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P.RÉÏACE* 

e livre qu'on donne an Publie n'est pas la 
production d'un parfait grammairien ; mais il a 
bien de quoi se passer de l'être , puisqu'il est 
l'ouvrage d'un excellent cuisinier. Si quelque 
auteur a droit de négliger les assaisonnemens 
qui plaisent à l'esprit , c'est celui 4[ui en four- 
nit pour flatter le corps. L'esprit lui-môme 
dispense un pareil auteur d'être éloquent ; pour 
mieux dire , il trouve qu'il l'est assez quand il 
va au but. Compagnon quelquefois éclairé , 
mais tonjours intime ami du corps , il est na- 
turellement porté à trouver bon tout ce qui est 
pour celui-ci > et jamais il ne consulte moins ses 
lumières que lorsqu'il s'agit de s'accommoder 
à ses goûts. Selon les règles de la nature > au 
moins selon les additions que nous y avons 
faites , en raffinant sur nos appétits naturels , 
ce livre doit avoir plus de lecteurs que tout 
autre. Son auteur > pour se rendre utile aux 
diverses conditions , après avoir donné des 
préceptes dont la pratique ne peut guère avoir 
ieu que dans les grandes cuisines , en a voulu 
donner qui fussent assortis aux personnes 
d'une fortune médiocre. Il leur fournit une 
cuisinière qui , sans rien coûter , leur servira 
à former dans l'art des apprêts celle* qu'ils 
nourrissent et qu'ils tiennent à leur*; gages ; 
ou les mettra eux-mêmes en état de s'en teni* 
lieu. H accommode ses préceptes à leur for- 
tune et à la nature des aHmens auxquels elle 
les oblige de se borner» Les cuisinières qu'il 
instruit trouveront dans ses leçons une méthode 
aisée pour apprêter différemment toures les 
diverses sortes de mets, et pour donner .aux 
plus communs une saveur qui ne sera pas com- 
mune. Fussent - elles novices dans le métier, 
elles pourront et comprendre et pratiquer sans 
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LA CUISINIÈRE 

BOURGEOISE, 

SUIVIE DE L'OFFICE, 

A l'usage de tous ceux qui se mêlent de la dé' 

pense des maisons. 



Chapitre premier. 

Instruction sur les richesses que la 
nature -produit pour notre subsistance 
pendant toute Vannée. 

«I e suivrai l'ordre des saisous , et commencerai par 
le printems qui comprend mars , avril et mai. Si cette 
partie de l'année est Ja plus agréable, elle est aussi la 
plus ingrate en volaille , gibier, légumes et fruits. 

Je ne parlerai point du bœuf, puisqu'il est de toute 
saison. Le bon mouton, jusqu'au mois de juin, est celui, 
de Reims et de Beauvais ; le veau de lait , pris sous la 
mère ; l'agneau de lait, les poulets gras à la reine, les 
poulets aux œufs , les poulets de grain , les canetons de 
Rouen , les dindons , les gros pigeons de Reims et ro- 
mains, les pigeons de volière, les canetons et les oisons* 

En gibier , les levrauts et les lapereaux. 

En venaison , les marcassins , le chevreuil et le chc- 
yrillart. 

En poisson d eau douce, nous avons l'alose de Loire 
et de Seine , la dernière supérieure à la première; la 
truite de Normandie , le saumon de Loire et de Seine, 
la lotte ou barbotte et l'écrevisse ; pour le reste du 
poisson d'eau douce, la brème , la carpe , l'anguille , 
te brochet, la tanche; la pêche n'est pas bonne en avril 
et mai, parce qu'elle fraie : en poisson de mer, nous 
avons pour nouveauté l'esturgeon et le maquereau ; le 
reste du poisson comme en hiver. 

Outre ces animaux aquatiques nous avons les pro- 
ductions que la terre nous fournit , qui sont les arti- 



6 LA CUISINIERE 

chants, les violets sontles meilleurs; les asperges ver- 
tes , les mousserons et les morilles ; les petits pois , les 
cardes depôirée, les chervis. les salsifis et scorsonères. 

En herbes potagères. 
Nous avons les épinards nouveaux ; les laitues , les 
petites raves, l'oseille; la bonne dame,- le cerfeuil. 

En fruits. 
Nous avons, quand Tannée est prématurée, les abri- 
cots verts , les amandes vertes , les fraises > les cerises 
précoces et les groseilles. 

DE L'ETE. 

Nous entrons dans l'été, qui comprend juin, juillet 
et août , pour jouir des productions que la nature a 
mises dans leur maturité , et qu'elle nous a préparées 
par le printems. 

La viande de boucherie comme au printems. 

En volaille. 
Toutes sortes de bons poulets, les dindons communs 
et engraissé s , la poularde nouvelle. Sur la fin de l'été, 
le coq-vierge , le caneton de Rpuen : pour entrées , les 
oisons et canetons ; les pigeons de toutes espèces. 

En venaison. 

Le chevreuil et le chevrillart , le sanglier , le mâr^ 
cassin et le faon. * 

En gibier à-poil. 

Les levrauts et les laper eau, %^% 

En rttenù gibier. 

La raille et cailleteau de vigne , le perdreau rouge 
et gris , ie ramereau , le tourtereau, le faisandeau et 
Falbron : sur la fin de l'été , 1 a grive de vigne , le bec- 
figue et tous les eiseaux gras. 

En poisson* 
Dans cette saison , il y peu de bon poisson de mer, 
excepté la morue nouvelle. 

En poisson de ri fibre. 

Nous avons la carpe, la perche , la truite de mer et 
de rivière. 
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En légumes» 
Des p^tis pois , des haricots verds , des fèves de ma- 
rais, des concombres et des choux-fleurs. 

En herbes potagères* 
? Des laitues , des chicons de toute sortes , des choux, 
des racines nouvelles , des oignons nouveaux , des poi- 
reaux, du pourpier, delà chicorée blanche , du cerfeuil, 
estragon , corne de cerf, beaume , ciboulette et perce- 
pierre. 

' En] fruits» 
Pêches , prunes de toutes espèces , abricots , figues , 
bigarreaux et cerises tardives, groseilles , mûres , me- 
lons et poires de blanquette. 

DE L'AUTOMNE.. 

L'automne , qui comprend les mois- de septembre , 
octobre et novembre, nous fournit abondamment tout 
ce que l'on peut désirer pour les délices de la table par 
la récolte des vins et des fruits à pépins de toutes es- 
pèces , par la bonté de la volaille et la variété de toutes 
sortes de gibier et venaison , poisson d'eau douce et de 
mer. 

En viande de boucherie» 
Le bon' mouton des A rdennes, de P resalé , de Ca- 
bourg, de Beauvais, de Reims, <ie Dieppe et d'Avran- 
ches : le veau de Poutoise , de Rouen , de Caen , de 
Montargis , et de lait ait* environs de Paris; le pdtc 
frais : en volailles, nous avons toutes sortes de bons 
poulets, poulardes et chapons; celles d'Anjou et du 
Mans , de Barbezieux , de Bruges et de Blanzac ; les 
pigeons de toutes espèces ; les poulets et les coq-vierges 
de Caux; nous avons encore les poulardes et dindons 
chaponnés de l'Anjou , Poitou et Berry 5 les oies gras- 
$8S, oisons ei canards d'Alençon, Maine et Anjou* 

En gros gibier et venaison» 
Le chevreuil , le daim de Tannée , le sanglier de com- 
pagnie, la laie plus délicate et le marcassin plus excel- 
cent , le làon, les^levrauts et les lapereaux* 

En petit gibier» 
Les perdrix rouges et grises , la bécasse excellente 
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pendant les brouillards et le froid , les bécassines , les 
gelinottes des bois , les alouettes ou mauviettes , les 
huppées sont meilleurs. 

Les pluviers dorés , excellens quand il gèle ; les gui- 
nards , les rouges-gorges , l'oiseau de rivière , les ca- 
nards, les rouges très-excellens , les judeilesetles sar- 
celle*. 

- En poisson d'eau douce* 

L'anguille r la truite, la tanche, les écrevisses, les 
brochets, les perches , les lottes , les carpes , les plies , 
les barbillons et les meugniersv 

En poisson de mer» 

Les poissons que la marée nous fournit ordinaire- 
ment dans cette saison sont les esturgeons, le saumon , 
le cabillaud , la barbue, le turbot et turbotin, les soles, 
les gros et petits carrelets, les vives , les truites de mer 
et saumonées rouges, les merlans, les harengs frais, les 
huîtres vertes et blanches, les sardines , le thon^t les 
anchois. 

En légumes et herbages. 

Les artichauts d'automne , choux-fleurs 9 cardons 
d'Espagne , épinards, choux de plusieurs espèces , poi- 
reau , céleri , oignons > racines r navets , chicorée blan- 
che et chicorée sauvage , laitue romaine et toutes sortes 
de petites Serbes. 

En fruits. 
P Raisins de toutes espèces , poires , pommes , ligués , 
olives et pulcholiues , noix et noisettes , marrons et 
châtaignes , et toutes sortes de fruits secs et confits 
pendant l'été. 

DE L'HIVER. 

Les mois de décembre, janvier et février, qui com- 
posent l'hiver , ont entièrement rapport à l'automne 
par les provisionset l'abondance de tout ce qu'elle nous 
a fourni pour la nécessité de la vie , comme pain , vin , 
légumes , fruits , volaille , gibier et poissons; le tout est 
do même : ces deux dernières saisons , qui sont le tems 
de la bonne chère, ne doivent point être séparées par 
des changemens , parce que nous avons dans l'hiver 
presque de tout ce que nous avons dans l'automne. 
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Instruction pour ceux qui voudront servir une bonne 
table bourgeoise ; elle servira aussi pour régler les 
services ; vous augmenterez ou diminuerez suivant 
/es occasions et la dépense que vous voudrez faire. 

TABL E. 
De douze couver/s à dîner» 

PREMIER SERVICE.' 

2 Potages. 

i Pièce de bœuf pour le milieu* 

2 Hors-d'oeuvres, 
i. Potage aux herbes, 
i potage au riz. 
i Wors-d'œu\re de raves, 
i Hors-d'œvre de beurre dé Vambre 

SECOND SERVICE. 

Laissez la pièce de bœuf au milieu et mettez à la 
place des deux potages et. des deux hors-d' œuvres: 
4 Entrées. 
I De noix de vea u aux truffes.à la bonne femme* 
i De côtelettes de mouton au basilic. 
i De canards en hochepot, 
i D'une poularde à la bourgeoise. 

TROISIEME SERVICE. 

2 Plats de rots. 

2 Entremets. 

% Salades. 
I D'un levraut. 
I De 2 pigeons de volière, 
j Entremets pour le milieu, d'un pâté d'Amiens, 
i D'une crème glacée, 
i De choux- ûeurs. 

QUATRIÈME SERVICE, # 

'Dessert. 
Pour le milieu , une jatte de fruits crusi 
l Compote de pommes à la portugaise. 
i Compote de. poires. 
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i Assietie de gauffres. 
i Assiette de marrons. 
r Assiette de gelée de groseilles, 
x Assiette de marmelade d'abricots. 

TABLE 
De dix couverts à souper. 

PRJEMIER SC R VICE. 

j Potagepour le milieu , si vous le jugez à propos, 
i pièce de viande de boucherie à la broche pour 
relever le potage* 

2 Entrées. 

2 Hors-d'œuvres. 
I Entrée d'une tourte de godiveau. 
I D'nne poularde entre deux plats. 
i H ors- d'oeuvre d'un lapin à purée de lentilles. 
I Hors-d'œuvre de 3 langues de mouton en papillote. 

SECOND SERVICE. 

2 Plats de rôts. 

3 Plats d'entrée. 

1 De deux lapereaux. 

2 De deux poulets à la reine. 
i Entremets de petits gâteaux. ' 
i De petits pois. 

De crème gratinée. 

TROISIEME SERVICE* 

Fruits. 
7 assiettes de fruits* 
l Jatte de gauffres pour le milieu, 
i Assiette de fraises. 
i De compotes de cerises, 
r De crôme fouettée. 

3 assiettes de confitures différentes. 

- - TABLE 

De quatorze couverts , et qui peut servir pour vingt 

à dîner. 

PRE SX 1ER SERVICE. 

Pour le milieu , un surtout qui reste pour tout le 
service. 
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Aux deux bouts, deux potages* 
l Potage aux choux. 

i Potage aux concombres. 

4 Entrées pour les quatre coins du surtout. 
I D'une tourte de pigeons* 

I De deux poulets à la reine et sauce appétissante. 
I D'une poitrine de veau en fricassée 3e poulets. 
I D'une queue de bœuf* en hochepot. 

6 Hors-d'œuvrespour Içs 1 flancs et les 4 coin» 
de la table. 
I De côtelettes de mouton sur le gril. 
1 De palais de bœuf en menus droits. 
J De boudin de lapin. 
1 De choux-fleurs en pain, 
a Hors-d'œuvres de petits pâtés friands pour les 2 flancs. 

SECOND SERVICE. 

a Relevés pour les deux potages. 
1 De la pièce de bœuf. 
1 D'une longe de veau à la broche. 

TROISIEME 5RRVICE, 

Rôts et entremets à-la-fois* 

4 Plats, de rots aux quatre coins du surtout. 
I D'une poularde. 
1 De trois perdreaux, 
x De dix-huit mauviettes. 
I D'un caneton de Rouen. 

2 Salades pour les flancs. 

2 Entremets pour les deux bouts. 
X D'un gâteau de viande. 
I D'un pâté froid. 

4 Petits entremets pour les quatre coins» 
x De beignets à la crème. 
X De petits haricots verds. 
I De truffes au court bouillon. ^ 
x D'une tourte de gelée de groseilles. 

QUATRIEME SERVICE. 

Dessert servi à treize» 
Pour les deux bouts de surtout. 
% Grandes jattes de fruits crus. 
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pour les deux flanc?» 
2 , Jattes de gauffres. 

Pour les quatre coins du surtout. 
4 Compotes de fruits différens. \ 

IVmr les quatre coins de la table* 
4 Assiettes de confitures différentes. 

1^— ■— I 'Il ■ ' .■!■■ I " — — — — i— ~'^— '"■^■ ,— — — T> 

CHAPITRE II. 

jdbrégé général pour toutes sortes de 

potages. 

Jfc RENEz la viande la 'plus saine et la plus fraîche 
tuée , pour qu'elle donne plus dégoût à votre bouillon; 
la plus succulente est la tranche, la culotte, les char- 
bonnades, le milieu du trumeau, le bas de l'aloyau et 
le giste à lanoix; les pièces les plus propres à servir sur 
la table sont la culotte et la poitrine de bœuf; ne mettez 
du veau dans vos bouillons que pour quelque 'cause de 
maladie ; quand votre viande est bien écumée , salez 
votre bouillon,, mettez dans 1a marmite toutes sortes 
de légumes bien épluchés , ratisses et lavés, comme 
céleri , oignons , carottes , panais , poireaux , choux ; 
faites bouillir doucement votre bouillon jusqu'à ce que 
la viande soit cuite , passag-le ensuite dans un tamis ou 
dans une serviette, laissez reposer le bouillon pour vous 
en servir à cejque voVis jugerez à propos* 

Potages aux choux. 
Prenez la moitié d'un chou que vous faites blanchir 
avec un morceau de petit lard coupé en tranches tenant 
à la couenne, ficelez le tout, chacun en son particulier, 
faites-les cuire à part dans une petite marmite avec le 
bouillon qui est expliqué ci-devant , quand votre chou 
et petit lard sont cuits , faites mitonner le potage avec 
ce même bouillon et des croûtes de pain , servez les 
choux autour du potage avec le petit lard, ou à labour* 
geoise, simplement par dessus, ayant attention de saler 
très-peu le bouillon à cause du petit lard; ceux déra- 
cines , de navets , se font de même ; le céleri veut être 
blanchi plus long-tems. 
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Coulis de lentilles* 

Prenez un demi-litron de lentilles, plus ou moins, 
suivant la grandeur de votre potagejil faut les éplucher 
et les laver-, fàites-les cuire avec de bon bouillon; quand 
elles sont cuites , passez— les dans une étamine et assai- 
sonnez votre coulis de bon goût; les lentilles à la reine 
Sont les meilleures pour toutes sortes de coulis. 

Si vous voulez faire un potage de croûtes* 
Prenez un plat d'argent avec dés croûtes de pain , 
mouillez-les avec du bouillon qui ne soifpointdégraissé, 
faites mitonner vos croûtes jusqu'à ce qu'il se fasse un 
petit gratin dans le fond du plat , égouttez ensuite la 
graisse qui reste dans le plat , et servez dessus le coatis 
de lentilles. 

Les potages de croûte à la purée verte se font 

de même. 

La seule différence , quand vos pois sont cuits ,vous 
mettez dedans persil et queues de ciboules, que vous 
faites blanchir 5 pilez et passez avec la purée pour lt 
rendre verte. 

Potages aux petits oignons blancs. 

Faites blanchir les oignons, ôtez-lenr la première 
peau, faites-les cuire à part dans une petite marmite; 
quand ils sont cuits , faites-en un cordon au bord du 
plat où vous devez servir votre potage ; pour le faire 
tenir, mettez sur les bords du plat un filet de pai.i trem- 
pe dans du blanc d'œuf , mettez un moment le plat 
sur un fourneau pour que le pain s'attache, servez- vous 
de ces filets pour faire tenir toutes sortes de garnitures 
de potages. 

Potages de concombres. 

Après les avoir coupas propre m eut, mettez- les cuire 
dans une petite marmite , avec bon bouillon et jus de 
veau pour le colorer; quand ils seront cuits, mitonnez 
le potage avec\leur bouillon et celui de la marmite à 
mi tonnage ; assaisonnez le potage d'un bon sel ,tet ser- 
vez garni de concombres r 

Potage au riz* 
Prenez un quarteron de riz , plus ou moins , suivant 

B 
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la grandeur de votre potage , un quarteron pour quatre 
assiettes , lavez-le à Veau tiède trois ou quatre fois en 
le frottant avec les mains : faites-le cuire à petit feu 
pendant trois heures avec bon bouillon et jus de veau; 
quand il est cuit, dégraissez-le, goûtez s'il est d'un 
bon sel ; servez pi trop épais ni trop liquide. 

Potage aux herbes* 

Mettez dans une petite marmite toutes sortes d'her- 
bes épluchées et bien lavées , avec un panais et une ca- 
rotte coupés en petits fillets. 

Les herbes sont oseille , laitue , cerfeuil , pourpier, 
un peu de céleri coupé en filets, faites cuire le fout avec 
bon bouillon a unpeu de jus de veau : quand elles sont 
cuites et d'un bon sel , faites mitonner le potage et 
servez au naturel vos herbes dans la soupe sans faire de 
garnitdre. 

Vous pouvez , si vous voulez , masquer vos potages 
* dételle viande que vous voudrez, comme chapon, pou- 
larde , gros pigeons, perdrix, canards, jarrets de veau; 
la façon de les faire cuire est égale ; il faut à tons leur 
retrousser les pattes dans le corps, les faire blanchir uo 
instant et ne les mettre cuire dans la marmite à votre 
potage que le tems qu'il faut pour la cuisson , parce 
qu'une bonne volaille qui est trop cuite n'est point es- 
timée; pour la faire manger à son point de cuisson , il 
faut la tâter ; quand elle fléchit un peu sous les doigts, 
elle est bonne à servir. Vous ponv: z servir vos vo- 
lailles au milieu de» potages , ou dans un plat .pour 
lors-d'œuvre , avec un peu de bouillon et gros sel par- 
dessus , suivant la volonté du maître; ceux qui se set*. 
viront dé jus dans leurs potages doivent préférer celui 
de veau à celui de bœuf , le veau étant, rafraîchissant et 
plus léger quand il est fait avec soin; peu d'oignons, et 
attaché à très-petit feu il n'est point contraire à la santé. 

Potage printanier en maigre* 
Mettez dans une marmite un litron de pois nou- 
veaux , cerfeuil ,pourpier, laitue, oseille, trois ou qua- 
tre oiçnons , une pincée de persil, un morceau de beur- 
re; laites bouillir le tout ensemble et le passez après en 
purée claire , mitonnez le potage avec les trois quarts 

r 
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de ce bouillon ,' et dans celui qui vous reste vous dé- 
layez six jaunes d'œufe que vous faites lier sur le feu et 
les mettez dans votre potage,quand vous êtes prêta ser- 
jyr , après avoir goûté s'il est d'un bon sel. 

Potage au riz et coulis de lentilles en maigre* 

Faites d'abord un boa bouillon maigre avec toutes 
sortes de racines, choux , navets , oignons, céleri , poi- 
reau> le tout à proportion de la force, et un de.mi-litron 
de pois ; vous mettez à part , dans une petite marmite, 
un demi-lilron de lentilles à la reine que vous faites 
cuire avec ce bouillon ;, quand elles sont cuites , pas- 
sez-les en purée ; vous prenez ensuite un quarteron do 
riz ; après l'avoir bien lavé , faites-le cuire dans une pe- 
tite marmite avec un morceau de beurre et de votre 
bouillon maigre tiré au clair ; quand il est cuit et assai-» 
sonné comme il faut , mettez-y le coulis de lentilles ; 
vous aurez soin que votre potage ne soit pas trop épais» 

Potages au lait d'amandes. 
Prenez une demi-livre u amandes douce; , qv;e v 0'?* ; 
mettez sur le feu avec de l'eau 5 quand elle est prête à 
bouillir, vous'relirez vos amandes pour en ôter la peau, 
jettez-les à mesure dans de l'eau fraîche, ensuite vou3 
les égouttez pour les bien piler dans un mortier , en lei 
arrosant de tems eu tems d'une cuiller à bouche pleine 
d'eau , de crainte qu'elles ne tournent en huile ; vduj 
mettrez dans une casserole une pinte d'eau , un peu de 
sucre, très-peu de sel , canelle, coriandre, un zeste do 
citron ; faites bouillir cette eau avec ce que vous avez 
.mis dedans , environ un quart d'heure sur un fourneau; 
vous vous servez après de cette composition pour pas- 
ser vos a m an des dans une serviette, en les bourrant 
plusieurs fois avec une cuiller de bois; vous prenez en- 
suite le plat que vous devez servir, eh mettez dessus du 
pain tranché et séché , vous versez dessus le lait d'a- 
mandes le plus chaud que vous pouvez sans bouillir ; si 
vous voulez votre lait d'amandes plus simple, passez 
simplement avec de l'eau chaude , et vous y mettrez 
après le sucre que vous jugerezà propos, etpeudesel. 

Potage à l'eau pour collation» 
Prenez une oaarmji te d'environ trois pintes , mettez 
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dedans un quartier de éhoû, quatre racines , deux p 
nais , six oignons , un pied de céleri , une petite racine 
de persil , trois ou quatre navets , faites un paquet avec 
de V oscille 3 poirée, cerfeuil ,que vous ficelez bien ei>- 
semble , un demi- litron de pois que vous liez dans un 
linge blanc. Faites bouitlir tous ces légumes avec de 
Veau pendant trois heures, passez ensuite ce bouillon 
dans un tamis , et mitonnez rotre potage après avoir mis 
dans le bouillon le sel qu'il lui faut;vous garnirez le po- 
tage avec les légumes qui sont dansla marmite ; si vous 
voulez , vous vous réglerez à mettre plus ou moins de 
légumes , suivant la quantité de bouillon que vous vou- 
drez taire» 

Potage à la vierge* 

Vous vous servirez d'un bouillon ordinaire ,cotn ma 
il est expliqué au commencement de ce livre , voua 
prendrez le plus gras de ce bouillon , environ une cho- 

}>ine , pour le faire bouillir quelques ' bouillons sur un 
burneau , avec de la mie 4ç pain de la grosseur d'un 
«uf;pi*ene2 du blant de volaille cuite à la broche ,que 
tous pilez bien fin dans un mortier avec quelques aman- 
des douces et six jaunes d'oeufs durs 5 quand le tout est 
bien pilé , mettez-y le bouillon où est la mie de pain et 
passez le tout dans une étamine,en y ajoutant un de noi- 
setier de crème , ou un poisson de lait ; après l'avoir as- 
saisonné de bon goût , vous le tiendrez chaud au bain- 
marie, faites ensuite mitonner votre potage avec des 
croûtes bien chapeiées, et peu de bouillon : quand vous 
serez prêta servirions mettrez votre coulis bien chaud 
xlans le potage , sans le faire bouillir, parce qu'il tour- 
nerait. 

Le potage à l'issue d'agneau se fait de la même façon 
quele précédent, à cette différence qne vous faites cuire 
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et 

blanc de volaille cuiteàla broche pour mettre dans le 
coultt,a)ettront à la place un peu plus d'amandes douces. 

Potage à la citrouille. 

Suivant la grandeur du potage que vous vonlezfaire 
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vous prenez plus ou moins de citrouille ou potiron pour* ~ 
une peinte de lait ; vous prendrez un quartier d'une 
moyenne ci trouille, ôtçz-en la peau et tout ce qui tient 
après les pépins , coupez la citrouille par petits mor- 
ceaux et la mettez dans une marmite avec de l'eau , et . 
faites cuire jusqu'à ce qu'elle soit réduite en marme- 
lade et qu'il ne reste plus d'eau ; mettez-y un morceau 
de beurre gros comme un œuf et uu peu de sel ; faites- 
lui faire encore quelques bouillons , ensuite vous ferez 
bouillir une pinte de lait et y mettrez du sucre ce que 
vous jugerez à propos : versez votre lait dans la ci- 
trouille , prenez le plat que vous devez servir , arran- . 
gez-y du pain tranché, mouillez-le avec votre bouil- 
lon de citrouille, couvrez le plat et le mettez sur un 
peu de cendre chaude pendant un quart-d'heure, pour 
donner le tems au pain de trempe*, faites attention 
qu'il ne bouille pas; en servant vous y mettez le restant 
de votre bouillon bien chaud. 

Potage au lait* 

Prenez une pinte de lait et la faites bouillir avec deux 
ou trois grains de sel, un morceau de sucre si vous vou- 
lez ; tranchez du pain et l'arrangez dans le plat que 
vous devez servir , versez y dessus une partie de votre 
lait pour faire tremper le pain , et le tenez chaud sur de 
la cendre chaude sans qu'il bouille; couvrez le plat, 
et lorsque vous êtes prêt à servir, vous mettez cinq 
jaunes d'œufs dans le restant du lait que vous délayez 
avec ; mettez-le^ur le feu en le remuant toujours, et 
lorsque vous sentez que votre Lait s'ëpaissit,U faut l'ôter 
promptement , parce que c'est une marque que les œufs 
sont cuits,etsi vous tardiez à Tôleries œufs tourneroient. 

Si vous voulez faire un potage au lait plu$ distingué,. 
vous prendrez trois chopiaes de lait que' voua ferex 
bouillir avec une petite écorce de citron verd , une piu- 
cée de coriandre , un petit morceau de canelle, deux Ou 
trois grains de sel , environ trois onces de sucre; faites- 
le bouillir et réduire à moitié , ensuite vou* le passez au 
tamis et le finissez comme le précédent. 

Potages maigres de plusieurs façons* . 
Suivant le potage que vous voulez faire , comme pe-' 
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t"ûs oignons , racines , navets , choux» céleri , vous pre- 
nez le légume que vous voulez employer pour faire la 
garniture de votre potage vous le coupez proprement 
et le faites blanchir un quart d'heure à l'eau bouillante* 
retirez -le à l'eau fraîche et le mettez entre avec ntt 
morceau de beurre , de l'eau et du sel ; pendant qu'il • 
cuit 9 vous mettez dans une casserole an morceau de 
beurre avec de l'oignon , carottes , panais , un pied de 
céleri , le tout coupé par petits morceaux , une gousse 
d'ail , une feuille de laurier, thym , basilic , trois clous 
de girofle , persil , ciboule; vous observerez de ne point 
mettre dans la casserole du légume dont vous garnissez 
votre potage * parce que celui que vous faites cuire à 
part est suffisant pour donner le goût qu'il faut ; vous 
passerez tous ces légumes sur le feu en les retournant 
de tems en tems jusquà ce qu'ils soient cuits et colo- 
rés; vous y mettrez de l'eau et la ferez bouillir une 
demi-heure avec les légumes ; cela doit vous faire un 
bouillon de bon goût et d'une belle couleur, comme s'il 
y avoit du jus: passez-le dans un tamis et le mettez dans 
la marmite où est le légume à garnir le potage ; quand 
il sera cuit ,et le bouillon assaisonné de bon goût, pre- 
nez-en pour faire mitonner le potage dons une casse- 
role, preuez le plat que vous devez servir , mettez sur 
les bords de petits filets de mie de pain, que vous trem- 
pez dans nu peu de blanc d'oeuf , mettez le plat sur le 
feu pour faire attn cl >eç les f ilëta » mettez-y après * otre 
garniture de légumes arrangés proprement, dressez vo- 
tre potage et servez. Si vous servez votre potage dans 
un plat enfaçoB de jatte , vohs n'y ferez point de gar- 
niture^ étiez simplement lo légume sur le potage après 
qu'il est djressé» 

Potages maigres aux oignons* 

Coupez en filets environ une douzaine de moyens 
oignons, meMez-les dans une casserole avec un mor- 
ceau de beurre, passez- les sur le (eu en les retournant 
de teins en tems jusqu'à ceqn'ils soient cuits et un penr 
colores e'gaîemcdt , mouillez-les avec de l'eau ou du 
bouillon maigie , si v< ns en avez, me'tez-ydu sel et 
du gros poivre, f ailes bouillir quelques bouillons,et en- 
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suite vous y mettrez da pain pour faire mitonner votre 
potage comme à l'ordinaire» 

Si vous voulez faire ua potage de lait aux oignons , 
vous en mettez un peu motus qu'il est dit CKoessus , 
passez-les à petit feu avec du beurre jusqu'à ce qu'ils 
soient cuits sans ètie colorés ; 'faites bouillir du lait 
et le mettez avec l'tftgoo» assaisonne d'un peu de sel , 
mettez du pain tranché dans le plat que vous devez ser» 
vir , avec trac partie de voir e bouillon , couvrez-le et 
le mettez sur un peu de cendres chaudes ; quand votre 
pain sera bien trempe , vous y mettrez le restant du 
bouillon. Servez. 

Potages de marrons en gras et en maigre. 

Pour faire tin potage de marrons en maigre , vous 
mettez dans une casserole un morceau de beurre avec 
trois oignons coupés en tranches , deux racines, un. pa- 
nais , un pied de céleri , trois poireaux , le tout coupe* 
en petits morceaux , une demi-gousse d'ail, deux clous 
de girofle , passez le tout ensemble jusqu'à ce qu'ils 
soient un peu colorés , mouillez avec de l'eau et faites 
bouillir pendant unte heure , passez .votre bouillon au 
tamis , assaisonnez- le de sel. Prenez un cent de mar- 
rons , ou un cent et demi de grosses châtaign es, ôtez-en 
la première peau et les mettez sur le feiTdans nue poêle 
percée en lesremtrant to n jours jusqu'à ce que vous puis- 
siez ôter la seconde peau : quand ils seront bien éplu- 
chés,faites-les cuire avec une partie du bouillon, ensuite 
vous mettez à part ceux qui sont entiers pour garnir le 
potage , et les autres vous les écraserez et les passerez 
dans un tamis pour en luire un coulis que vous mouil- 
lerez avec le bottillon de lent cuisson ; faites mitonner 
le potage avec le bouillon dé racines, et en servant vous 
y mettrez le coulis de marions. Le potage gras se fait 
de la même façon , eh prenant Un bon bouillon gras 9 
que vous employez à la pluce'du maigre. 

Potages à* asperges à la purée verte , en gras et en 

maigre» 

P«ur faire uupotage en maigre, vous faites un bouil- 
lon de racines comme le précédent; lorsqu'il est passé 
au tamis , prenez-en une partie pour faire cuire un li- 
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tron de pois verts , prenez des asperges de moyenne 
grosseur ce qu'il vous eu faut pour garnir le potage , 
coupez-les de la longueur de trois doigts,faites-les blan- 
chir un moment à l'eau bouillante et les retirez à 
l'eau fraîche , faites-les égoutter et les ficelez en plu- 
sieurs petits paquets ', coupez un peu le bout de la 
pointe , et les mettez cuire avec les pois , lorsque les 
pois sont cuits , passez-les en purée , mitonnez le po- 
tage avec le bouillon de racines , faites une garniture 
sur les bords doplat avec les asperges; en servant met- 
tez-y le coulis de pois : le potage en gras se fait de la % 
même façon en prenant un bon bouillon gras à la place 
du maigre. K 

Potages au fromage en gras et en maigre* 

Four le faire en maigre , vous ferez un bouillon 
comme celui qui est expliqué pour; les potages mai- 
gres , pag. ia. Ayez attention que ', pour ce potage-ci, 
il faut plus de choux que d'autres légumes ; quand il 
sera fini et passé au tamis , mettez-y très- peu de sel, 
prenez le plat que vous devez servir ', qui doit aller 
au feu; vous avez une demi- livre ou trois quarte- 
rons, suivant la grandeur du potage, de fromage de 
Gruyère ; râpez- en la moitié et l'autre vous la coupez 
en tranches minces ; mettez un peu de fromage râpé 
dans le fond du plat avec quelques petits morceaux de 
beurre , couvrez avec du pain tranché fort mince, en- 
suite vous y mettez une couche de fromage tranché , 
après une couche de pain que vous couvrez de fro- 
mage râpé, remettez une couche de pain, et finissez 
par le fromage tranché et de petits morceaux de beurre, 
mouillez avec une partie de votre bouillon , faites mi- 
tonner jusqu'à ce qu'il se fasse un petit gratin dans le 
foud du plat et qu'il ne reste plus de bouillon. Avant que 
de servir, vous y remettez du bouillon et un peu de 
gros poivre. G^ potage doit être servi un peu épais ; 
en gras vous le faites de la même façon , en vous ser- 
vant cPun bouillon gras aux choux ; ne dégraissez point 
trop le bouillon , et n'y mettez point de beurre. 

DE LA DISSECTION DES VIANDES. 
L' adresse de découper proprement les viaqdes est 
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aujourd'hui d'un si grand Usage , que ceux qui veulent 
servir les convives ne doivent point l'ignorer pour la 
société de la table , puisque Pan ne saurait servir les. 
bons morceaux, si on ne les coonoît pas , et que bien 
des gens trouvent la viande dure faute de la savoir cou— 

[>er dans son fil : la bonne façon est de servir peu à 
a fois , par ce moyen les convives mangent avec plus 
d'appétit. 

Je commencerai par la dissection du bœuf bouilli 
et rôti ; la fdçon de le cotijper'est toujours la même , 
ainsi que des autres viandes de boucherie. 

La culotte se coupe en travers dans le milieu $ la 
viande qui est auprès des os de la queue est plus fine. 

La cbarbonnée se coupe en morceaux minces et en 
travers. 

La poitrine se coupe près du tendron , et en travers. 

Le paleron se coupe comme la charbonnée. 

L'aloyau , après avoir ôté une peau dure et ner- 
veuse qui se trouve au-dessus du filet , que vous n« 
servez qu'à ceux qui vous en demandent , vous cou- 
pez le filet mince et en travers pour le servir; la 
viande qui est de Pautre coté de los et au-dessus du 
filet , se coupe de même , et peut passer , dans un be- 
soin , pour du filet, quand elle est bien coupée. * 

La tranche et légiste se coupent en travers. 

Toutes les langues , ainsi que celle du bœuf,se cou- 
pent en travers et par tranches ; du coté du gros bout 
se trouvent les morceau* les plus délicats. 

Le trumeau , qui est une chair pleine de carlitages 
et courte , doit être bien cuit et se sert à la cuiller. 

De la conuoissance du bon bœuf. 

Le bœuf est bon toute Pannée ; les meilleurs sont 
ceux de Cottentin, de Normandie et d'Auvergne : il 
faut choisir celui qui a la couleur Foncée d'un rouge 
cramoisi , gras et bien couvert; il faut le laisser mor- 
tifier quatre ou cinq jour* en hiver , deux ou trois an 
printems et l'automne , pour Pété un jour ou deux, 
suivant les chaleurs et l'exposition des vents ou "vous 
mettez la viande $ il y a des parties dans le bœuf qui se 
cooserveut mieux les unes que les autres. 
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i * De la dissection du mouton. 

Du rot defciffet gigot de mouton : ils se servent 
tous les deux de même; vous les coupez en travers jus- 
qu'à ce qu'il n'y ait plus de filet; le morceau le plus* 
délicat, que vous coupez en travers et en tranches , se 
trouve du côlé du nerf que Ton appelle la sous- noix 
extérieure ; le côté delà queue,sur la croupe, se coupe 
par aiguillettes , et se sert pour un morceau délicat : la 
souris est encore un morceau tendre que Ton peut servir. 
Le carré se sert par côtelettes. 
L'épaule se coupe par tranches dessus et dessous. 
La poitrine, après avoir enlevé la peau qui est sur le* 
tendons , vous la coupez par côtés , en prenant les en- 
droits où le couteau ne résiste pas en tirant du côté des 
tendons. 
* Le chevreau et l'agneau se dissèquent de là même 
. • façon. 

De la connoissance du bon mouton. 

Lé mouton est ordinairement bon quand il a la chair 
noire , qu'il est gras en dedans, le gigot court, le nerf 
fin, qu'il est jeune et de bon accabit; laissez- le mortifier 
le plus que vous pouvez , suivant la saison;dans le prin- 
tern?, nous avons les gros-moutons flamands, les mou- 
tonsde Reims et de Beauvais ; l'été , les plus excel- 
lons sont les moutons de pâture;l'automne et l'hiver sont 
le teras du meilleur mouton , par la facilité de le pou- 
voir transporter des meilleurs cantons, comme des Ar- 
dennes , de Reims , de Cabour , de Beauvais , de Pré- 
salé , de Dieppe. 

De la dissection du veau. 
La longe : vous coupez le filet par petites tranches, 
en travers , pour servir ; ensuite vous coupez le rognon 
par petits morceaux pour le présenter à ceux qii l'ai- 
ment; dessous le rognon , dans l'intérieur de la longe, 
se trouve un petit filet très-délicat. 

Le casi se coupe par petits morceaux avec ses petits 

j os ; il se eoupe facilement en appuyant le couteau des- 

) sus , parce que les jointures en sont marquées. 

r . J>ti cuisseau: dans le cuisseau , quand il est rôti ,* il 

n'y a que les noix de tendres , celle de dessons est la 

\ plus estimée. 

F 

L 
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La poitrine : après avoir découvert les tendons d'une 
peau charnue qui les couvre , vous coupez la poitrine j 

en travers pour séparer les côtés d'avec les tendons ; 
c'est ce que vous ferez aisément en prenant l'endroit du 
côté du tendon ou le couteau ne résiste pas , et ensuite 
coupez par petits morceaux. 

Le carré se coupe par côtelettes , en prenant bîei le 
joint , ou en filets , comme la longe. 

L'épaule : en dessous de l'épaule , sur la gauche , se 
trouve une petite noix enveloppée de graisse que vous 
servez d'abord pour le morceau le plus délicat : le resté 
de l'épaule , dessus et dessous, se coupe par tranches. 

La tête de veau : les morceaux les plus estimés sont 
les yeux , après les oreilles ; la cervelle se sert à ceux 
qui l'aiment, ensuite vous coupez la langue par mor- 
ceaux : vous avez encore les bajoues , les os , où vous 
trouvez de la viande après. 

. Le chevreuil et le daim se servent et se coupent 
comme le veau. 

De la connoissance du veau. 
Les meilleurs sont ceux de Caen , de Fontoise , de • 
Rouen et de Monfargis : pour que le veau soifbon il 
faut qu'il ait deux mois ; plus petit il n'a ni suc ni sa- 
veur ; plus (ort, il est sujet à être dur et n'est point si 
délicat; il faut le choisir blanc et gras : les veaux de 
lait qui viennent des environs de Paris , quoique plus 
forts , sont bons quand ils ne sont point fatigués. Il y a 
des veaux qui se corrompent promptement; d'autres, 
sans être, corrompus. , ont un mauvais goût ; cela pro- 
vient de ce que , dans les grandes chaleurs , on les ex- 
pose au soleil après qu'on leur a donné à boire du lait, 
et comme Ton tue sur-le-champ le veau que l'on 
achète, la viande prend le mauvais goût du lait qui s'est 
s aigri, 
| De la dissection du cochon. 

La hure , qui se sert pour un entremets froide om- 
mence à se servir en coupant du côté des oreilles jus- 
qu'aux bajoues ; le chignon se sert après par petites 
tranches minces. 

Le carré , le filet , l'échinée , se coupent par petites ' 
^ tranches minces et en travers. 
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Le jambon se coupe par petites tranclies en travers 
toujours du gras et du maigie. 

Le sanglier se coupe et se sert comme le cocbon. 

De la dissection du marcassin et du cochon de 

lait. 

La dissection se fait de même; après qu'il est servi 
sut table, vous commencez par couper la tête,les deux 
oreilles, et séparez la tête en deux ; ensuite vous cou- 
pez l'épaule gauche , la cuisse gauche , l'épaule droite 
et la cuisse droite : vous levez après la peau pour la 
servir toute croquante jles jambe», les côtés , les mor- 
ceaux près du cou soutdes endroits très-délicats,l'épin3 
du dos se coupe en deux , le côté des côtes qui y reste 
attaché se sert par petits morceaux* 

De la dissection de la volaille et du gibier. 

Les principales parties de la volaille sout, le cou, les 
deux ailes , les deux cuisses , l'estomac, le croupion,Iâ 
carcasse ; les morceaux les plus honnêtes à présenter 
sont les ailes et après les blancs , pour la volaille rôtie; 
celle qui est bouillie , les cuisses sont les morceaux les 
plus honnêtes à présenter. 

La dissection se fait en prenant Taile de la main 
gauche ou avec une fourchette: vous prenez de la main 
droite le couteau pour couper la jointure de l'aile , et 
achevez de la main gauche en tirant l'aile qui cède ai- 
-sémenf si vous tenez ferme la pièce de volaille avec 
votre fourchette ; ensuite vous levez du même côté la 
cuisse en donnant un coup de couteau dans les nerfs de 
la jointure, et vous la tirez de la même façon avec la 
main gauche : la même opération se pratique pour l'au- 
tre côté ; vous coupez ensuite l'estomac, la carcasse et 
le croupion en deux : c'est ainsi que vous disséquez pou* 
lets , poulardes , faisans , perdrix et bécasses ; les mor- 
ceaux les plus délicats du faisan sont les blancs de l'es- 
tomac et les cuisses} de la bécasse , la cuisse est la plus 
estimée. 

Le pigeon , quand il est gros , se peut couper comme 
la viande blanche ; quand il est moyen , il se coupe en 
deux par le dos eu faisant tenir le croupion avec les 
cuisses , ou en deux morceaux en travers. 
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L'oiseau de rivière et le canard se coupent sur l'es- 
tomac par aiguillettes, que vous offrez pour le plus 
délicat; ensuite vous levez les ailes ^les cuisses et la 
carcasse. 

Des lapereaux , le plus estime est le filet : vous com- 
mencez à le fendre depuis le cou en descendant le long 
de l'épine du dos ; après qu'il est levé , vous le coupez 

Sar morceaux en travers pour le servir ; les petits filets 
e dedans sont excellens : le reste se coupe à volonté* 
Les levrauts se coupent et se servent de la mime 
façon que les lapereaux. 



CHAPITRE II. 

Du Bœuf. 

JCjN expliquant les principales parties du bo»uf,je n'en- 
trerai point dans la détail de ce que nous appelons basse 
boucherie ; cette viande n'est d'usage que dans le bas 
peuple ; Raccommodage , chez eux , est force sel , poi- 
vre , vinaigre , ail , échalotte , pour en relever le goût 
insipide. 

Voici ce qui est d'usage chez les bourgeois et gens 
qui tiennent bonne table : la cervelle , la langue , le 
palais , les rognons , la graisse , la queue : dans la 
caisse nous avons la culotte, la pièce ronde , le giste à 
la noix, le cimier , la moelle ; après la cuisse sont l'a- 
loyau, les charbonnées, les flanchets et les entrecôtes, 
la poitrine , les tendous de poitrine , les palerons et le 
gros bout. 

De la langue du bœuf» 

Elle se met cuire à la graisse , qui se fait avec sel , 

fioivre, un bouquet garni de persil , ciboule , thim , 
eurier , basilic , clous de girofle , oignons , racine , du 
bouillon que ce qu'il faul pour mouiller la viande ; faites 
cuire à,tr es- petit feu ; quand elle est cuite , ôtez la peau 
et la piquez de petit lard ; faites-la cuire après à la bro- 
che ; servez dessous une sauce comme celle de mouton 
en y ajoutant un filet de vinaigre ( Vous trouverez I» 
sauce au chapitre XV*) 
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Vous la mettez encore en miroton ; quand elle est 
cuite à la braise , comme ci-devant ,ôtez la peau > cou- 
pez-la en tranches , arrangez-la sur le plat que vous 
devez Servir ; faites-la bouillir doucement dans une j 
sauce comme celle que je viens de dire, et la servez à 
courte sauce. 

Langue de bœufenpaupiette. 

Otezle cornet à une langue de bœuf et la faites blan- 
chir un demi-quart d'heure à l'eau bouillante; mettez- 
la ensuite cuire dans la marmite à la pièce de bœuf jus- 
qu'à ce que la peau se puisse enlever ; elle ne gâtera 
pas votre bouillon ; ôtez-en la peau et la mettez refroi- 
dir; après vous la coupez en tranches minces dans toute 
sa largeur et longueur ; couvrez chaque morceau avec 
de la farce de godiveau , ou autre farce de viande , de 
l'épaisseur d'an petit écu ; passez un couteau trempe 
dans l'œufsur la farce; roulez-les ensuite et les embro- 
chez dans un atelet ; après avoir mis à chacune une 
petite barde de lard , faites-les cuire à la broche ; (juand 
elles seront presque cuites , jetez de la mie de pain sur 
les bardes ; faites prendre une couleur dorée à feu clair , 
et vous les servirez avec une sauce piquante dessous, 
que vous trouverez la première à l'article des Sauces* 

Langue de bœuf en gratin. 

Prenez une langue de bœuf et la faites cuire dans la 
marmite après l'avoir fait blanchir ; quand elle sera 
cuite ôtez-en la peau et la mettez refroidir ; cousez-la 
en tranches , hachez du persil , ciboule , cinq ou six 
feuilles d'estragon, trois ééhalottes , câpres et un an- 
chois 5 prenez une demi-poignée de mie de pain , que 
vous mêlez avec gros comme la moitié d'un œuf de 
beurre et une partie de ce que vous avez haché , pour 
mettre Je tout ensemble dans le fond du plat; arrange? 
la moitié de la langue dessus ; assaisonnez de sei , gros 
poivre , et le restant de vos petites herbes dessus ; ar- 
rangez une seconde couche du restant de la langue , 
sel, gros poivre par- dessus; mouillez avec trois ou 
quatre cuillerées de bouillon etun tlemi-verre de vin ; 
faites bouillir jusqu'à ce qu'il se fasse un gratin dans le 
fond du plat j en servant vous y mettrez un peu 4e 
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bouillon , seulement pour que cela marque une petit» 
sauce. 

Langue de bœuf à la persillade. 

Faites-la blanchir un iqnart-d'heure à l'eau bouil- 
lante 5 ensuite vous la lardez avec de gros lard et la 
mettez cuire dans la marmite à la pièce de bœuf ; 
quand elle est cuite vous ôtez la peau et la fendez un 
peu plus de moitié dans sa longueur pour l'ouvrir en 
deux sans la séparer ; servez-la avec du bouillon , sel , 
gros poivre , un filet de vinaigre , si vous voulez , et 
persil haché. 

Langue de bœuf en brezolles , et autres façons» 

Faites-la cuire à un peu plus de moitié dans l'eau ; 
otez ensuite la peau et la coupez en filets minces que 
vous arrangez dans une casserole avec persil , ci- 
boule , champignons, le tout haché, très-lin sel, gros 
poivre huile fine; faites-la cuire à très- petit feu; 
quand elle commencera à bouillir , mettez y uu verre 
de vin blanc ; quand elle est cuite dégraissez-la et 
mettez un peu de coulis ; et eu servant, si elle n'est 
point assez piqnante vous y mettez ua juà d? Ç^ron, 
La langue se met encore avec un ragoût de concom- 
bres et divers autres légumes , et plusieurs sauces dif- 
férentes , comme ravigote , petite sauce : on les sert 
pour entremets froids , quand elles sont fourrées , sa- 
lées , fumées et séchées. 

Cervelle de bœuf de plusieurs façons. 

Elle se fait cuire à la braise faite avec vin blanc , 
sel , poivre , un bouquet garni 5 quand elle est cuite , 
vous la retirez de la braise et la servez avec une pe- 
tite sauce appétissante que vous trouverez au chapitre 
XV, ou avec un ragoût de petits oignons et de racines» 

Elle se sert encore frite 5 pour lors il faut la mariner 
avec sel , poivre , vinaigre , un morceau de beurre 
manie de farine , ail , persil , ciboule , thym , laurier, 
basilic; faites-la frire après Favoir égouttée et farinée , 
servez-la garnie de persil frit. 

Palais de bœuf en menus droits , et autres façons. 
Il faut d'abord le bien nétqyer et le faire cuire 
dans l'eau; vous l'éplucherez ensuite de ses peaux et le 
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coupez par filets f passez de l'oignon sur Je feu avec um 
morceau de beurre ; quand il est à ftioitié cuit, met- 
tez-y les palais et mouilles votre ragoût avec de boa 
.bouillon, un peu de coulis, un bouquet garni, assai- 
sonne' de boa goût ; quand il est bien dégraissé y et la 
sauce assez réduite , mettez-y un peu de moutarde 
«xi servant. 

Vous pouvez encore les servir entiers sur le gril , 
en les faisant mariner avec huile fine, sel , gros poi- 
vre, persil, ciboule, champignons, une pointe d'ail 9 
le tout haché ; trempez-les bien dans la marinade et 
les panez avec de la mie de pain ; faites-les griller et 
servez dessous une sauce claire et piquante , ou sans 
sauce. 

Palais de bœuf mariné. 

Prenez des palais de bœuf cuits à l'eau; après les 
avoir épluchés, vous les coupez de la longueur et lar- 
geur du doigt; faites les mariner avec sel , poivre , une 
gousse d'ail, du vinaigre, un peu de bouillon, un petit 
morceau de beurre manié de farine , une feuille de lau- 
rier, trois clous de girofle ; faites tiédir la marinade et 
mettez dedans les palais de bœuf pendant deux ou trois 
heures ; retirez-les ensuite pour les faire égoutter 5 
eââuyez-leset les farinez; faites-les frire et servez avec 
du persil frit* 

Allumettes de palais de bœuf. 
Prenez deux palais de bœufs cuits à l'eau ; après les 
avoir épluchés , coupez-les comme des allumettes et 
les faites mariner avec du citron , un peu de sel , per- 
sil en branche, ciboule entière; quand ils ont pris goût, 
mettez-les égoutter et les trempez dansune pâte faite de 
cette façon : mettez dans une casserole deux bonnes 
poi<més de farine , une cuillerée d'huile fine , un peu da 
sel lin , et délayez petit à petit avec de la bière , jus- 
qu'à ce que votre pâte ait la consistance d'une cremo 
double ; trempez dedans vos palais de bœuf et les faites 
frire de belle couleur ; servez le plus chaud que vous 

pourrez. 

• Croquettes de- palais de bœuf 

Prenez trois palais de bœuf cuits à l'eau ; épluchez- 
les et les coupes en deux tout en travers dans toute leur 
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longueur ; faites-leur prendre du goût pendant une 
demi-heure en les faisant mîgeoter sur un petit feu 
avec du bouillon , une gousse d'ail , deux cloua de gi- 
rofle 9 thym , laurier, basilic, sel , poivre; ensuite met- 
tez-les égoutter et refroidir; mettez dessus chaque mor- 
ceau de la farce de viande assaisonnée de bon goût , 
de l'épaisseur d'un petit écu ; roulez les palais de bœuf 

Îiour les tremper ensuite dans une pâte faite avec de 
a farine délayée avec une cuillerée a huile et un demi- 
setier de vin blanc, du sel fin. Il faut que la pâte file 
en la versant de la cuiller , sans être trop claire , fai- 
tes les frire; servez garni de persil frit. 

Gras-double à la bourgeoise* 

Prenez du gras-double cuit à l'eau ; après l'avoir 
bien nétoyé, coupez- le de la grandeur de quatre doigts 
et le faites mariner avec sel, poivre , persil , ciboule, 
une pointe d'ail , le tout haché ; un peu de graisse du 
derrière du pot ou du beurre frais fondu ; faites tenir 
tout l'assaisonnement au gras-double pané de mie de 
pain et le faites griller : servez avec une sauce au vi- 
naigre. 

Gras-double à la sauce Robert» ' 

Coupez de l'oignon en dés , que vous passez sur le 
feu avec un peu de beurre ; quand il est à moitié cuit, 
mettez-y du gras-double cuit à l'eau et coupé en carré, 
assaisonné de sel , poivre, un filet de vinaigre , un peu 
de bouillon ; laissez bouillir une demi-heure : en* ser- 
vant mettez-y un peu de moutarde. 

Terrine à la paysanne» 

Prenez de la tranche de bœuf que vous coupez en 
petites tranches , avacju petit lard maigre , persil , 
ciboules hachées , fines épices, une feuille de laurier : 
prenez une teriine ; faites un lit de bœuf, un lit de 
petit lard, un peu d'assaisonnement, et à la fin une 
cuillerée d'eau-de-vie et deux cuillerées d'eau : faites 
cuire sur de la cendre chaude , comme du bœuf à la 
mode , après avoir bien bouché la terrine ; quand il 
est cuit , dégraissez si vous le jugez à propos , et servez 
dans la terrine. 

La terrine à la couenne se fait de la même façon , 
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à cette différence qu'à la place du petit lard , vous pre- 
nez de la couenne de lard le plus nouveau , qui ne 
sente rien , que vous nétoyez > dégraissez , et vous en 
servez de même. 

Rognon de bœuf à la bourgeoise. 

Coupez-le par filets minces;faites-le passer sur le feu 
avec un morceau defceurre, sel, poivre, persil, ciboule, 
une pointe d'ail ,1e tout haché : quand il est cuit , vous 

Î- mettez un filet de vinaigre, un peu de coulis , et ne 
e laissez plus bouillir, crainte quil ne se racornisse. 
Vous servez encore le rognon de bœuf cuit à la braise, 
avec une sauce piquante ou une sauce à l'échalotte» 

Usage de la graisse de bœuf'» 
La graisse sert à faire toutes sortes de farces , et à 
nourrir des braises et cuire des cardons d'Espagne. 

Queue de bœuf en hochepot 9 et autres façons 
Pour faire mi hochepot de queue de bœuf, vous 
la coupez par morceaux;faites-la blanchir et cuire avec 
de bon bouillon , un bouquet garni , peu de sel ; il faut 
cinq heures de cuisson. A la moitié de la cuisson , 
vous y mettez oignons , carottts , panais , navets , un 
peu de chou , le tout blanchi et coupé proprement ; 
quand le tout e-t cuit , retirez-le sur un linge et l'es- 
suyez, pour qu'il ne reste point de graisse: arrangez en- 
suite les légumes avec la viande dans une terri ue propre 
v&«|j»vtr sur table : dégraissez la sauce où a cuit la 
ifiitf&B ; mettez-y un pende coulis , et faites réduire 
sur le feu si ta sauce est trop longue: prenez ga**de qu'il 
n y ait point trop de sel; passez-la au tamis , et servez 
dessus la viande et légumes: vous pouvez encore ser- 
vir la qu- ne de la même façon , en ne mettant qu'un* 
sorte de lé^uim à la lois, 

Vvns pouvez aussi la servir sans légumes , et mettre 
à la place différeules sauces; mais il faut toujours qus 
la queue soit cuite à la braise, que vous faites comme 
celle de la langue de bœuf , pag. *6. 

Queue de bœuf en matelotte. 
"renez une queue de bœuf que vous coupez par mor- 
ceaux . et la faites blanchir dans l'eau bouillante; re- 
tlr ez-la dans l'eau fraîche pour la mettre cuire à moitié 
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dans du bouillon sans aucun assaisonnement *. lors- 
qu'elle sera £. moitié cuite , vous ferez un roux avec un 
peu de beurre et une cuillerée de farine;mouîllez ce roux 
avoc le bouillon où vous avez (ait cuire la queue de 
bœuf; mettez-y les morceaux de queue avec une dou- 
zaine de gros oignons entiers que vous aurez fait blan- 
chir auparavant pour leur ôter la première peau ; met- 
tez y un demi-setier de vin .blanc , un bouquet de per- 
sil , ciboule,, une gousse d ail , une feuille de laurier , 
un peu de thym , du basilic , deux clous de girofle, sel, 
poivre ; faites cuire à petit feu jusqu'à ce que la queue 
et les oignons soient cuit •; ayez soin debien dégraisser; 
mettez dans la sauce nn anchois haché,deux pincées de 
câpres entières;dressez les morceaux de queue de bœuf 
dans le milieu du plat;les oignons autour , et au-dessus 
mettez -y sept ou huit morceaux de pain coupé de la 
grosseur d'un petit écu , que vous passerez au beurre ; 
étant prêt à servir , arrosez-le avec la sauce , qui doit 
être courte. 

Queue de bœuf à la Sainte- Ménéhould* 

Coupez une queue de bœuf en trois morceaux : von» 
la coupez d'abord par le milieu , et le gros bout vous le 
fendez en deux avec le couperet : faites-la cuire dans 
la marmi te à la pièce de bœuf; quand elle est cuite , vous 
la mettez refroidir; ensuite vous la faites mariner pen- 
dant uue heure avec un peu d'huile , sel , gros poivre, 
persil , ciboule , deux échalotes , une pointe d'ail , le 
tout haché très-fin ; faites tenir la marinade après la 
queue , en la panant de mie de pain ; faites griller de 
belle couleur en l'arrosant du restant de sa marinade 
- pendant qu'elle est sur le feu. Servez sans sauce* 

Culotte de bœuf de plusieurs façons. 

I/a culotte est la pièce la plus estimée du bœuf ; elle 
sert à faire d'exce liens potages , et fait honneur sur une 
table pour une pièce d<» milieu , elle se sert au naturel 
sortant de la marmite; ou quand elle est bien essuyée 
de sa graisse et bouillon, vous y pouvez mettre dessus 
une bonne sauce faite avec du coulis, persil , ciboule , 
anchois , câpres', une pointe d'ail , le tout haché et as- 
t saisonné de bon goût : d'autres la servent encore garnie 
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de petitspâuSs : voilà les façons hMg£™ïX«i 
les pins recherchées et les moins pratiquées sont c 

,B û£K U braise au* oignons ^oUa^ 

vZ> prenez une belle culotte q«« ™» ' Jf^jfSU 
ficelez-la et la faites cuire dans une J ™? J*^*^ 
avec une pinte de vin blanc , debon ^«V*?"^ , 
de veau , tarde de lard , un gros bouque fc «^JJJ^ 

poivre , quand elle est fgfig* fflL^ 
environ trente oignons de Hollande,oua ^ 

prenez de gros oi|nons rouges ; quandla P**"?^?. 
•est cuite , retirez-la pour la bien essuyer de fj*™*^ 
dressez-la dans le plat que vous devez servir ^ e t les 
oignons autour , et servez dessus une bon ° e ^" ce , *- 
belle couleur ; en la faisant cuire de ce J t *J^°"'J^Z 
braise, vous la pouvez diversifier de différer* «goûts 
ou de différentes sauces , suivant le goût du maure. 

Culotte de bœuf à la cardinal*. A ^ m - 

Dessosezà forfait une culotte de bœuf de dix à douze 
livres, coupez une livre de lard en lardons , que vous 
maniez avec de fines e'piceset du sel fin, lardez-en par- 
tout la pièce de bœuf sans toucher au dessus qui es* 
couvert 5 ensuite vous prenez un demi-quarteron ae 
salpêtre pulvérisé et en frottez la chair pour la rendre 
rouge ; mettez la culotte dans iiue terrine avec une 
once de genièvre un peu concasse" , trois feuilles de lau- 
rier , un peu de thym et basilic , une livre de sel; cou- 
rrez la terrine et y laissez la viande pendant huit }ours ; 
orsqu'eile a pris sel , lavez-la avec de. l'eau cbaude , 
nettez quelques bardes de lard sur le dessus de la cu- 
otte, du côté qu'elle est couverte de graisse, envelop- 
•ez-Iadans un torchon blanc et la -ficelez 5 faites-la 
uire à petit feu pendant cinq heures avec trois cbopi- 
escle vin rouge , une pinte d'eau , cinq ou six oignons, 
aux gousses d'ail , quatre ou cinq carottes , deux p»- 
na J3 n ° f ^ uiIle de laurier, basilic, thym, quatre ou 
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Culotte de bœuf à t anglaise. 

Si vous voulez ne point prendre mie culotte , vous 
pouvez faire la même chose avec un endroit de bœuf 
de la grosseur que vous jugez à propo's ; prenez ce que 
^ous voulez et le ficelez ; mettez-le dans une marmite 
proportionnée à sa grandeur , avec deux ou trois ca- 
rottes , un panais, trois ou quatre oignons, un bouquet 
de persil , ciboule , une gousse d'ail , trois clous de gi- 
rofle , une feuille de laurier, thym , basilic ; mouillez 
avec du bouillon ou de l'eau, poivre , sel, faites cuire à 
petit feu et court bouillon ; à moitié de. la cuisson vous 
y mettrez de petits choux préparés de cette façon : pre- 
nez un gros chou , ôtez-en les feuilles les plus vertes , et 
le faites blanchir entier à l'eau bouillante pendant une 
demie-heure; retirez-le à Peau fraîche et le pressez fort 
saus casser les feuilles , enlevez les feuilles une aune 
et mettez dans le dedans un peu de farce de godiveau ou 
d'autre farce de viande ; mettez trois ou quatre feuilles 
à mesure que vous y avez mis de la farce , Tune sur l'au- 
tre , pour en former de petits choux un peu plus gros 
qu'un œuf; ficelez-les et les mettez cuire avec le bœuf; 
la cuisson faite , égoutez le tout et l'essuyez de sa graisse; 
dressez le bœuf dans le plat; coupez chaque chou par 
la moitié , et les arrangez autour du bœuf en mettant 
dehors le côté coupé ; pour la sauce , vous prenez un 
peu de la cuisson que vous passez an tamis ; dégraissez- 
la et y mettez un pou de coulis pour la lier ; laite*-la 
réduire sur le feu au point d'une sauce : servez sur la 
viande et les choux. 

Culotte de bœuf au four. 

Prenez une culotte de bœuf de la grosseur que vous 
jugerez à propos ; désossez-la si vous voulez et la lardez 
avec du gros lard ; assaisonnez de sel , fines épices ; 
mettez-la dans un vaissaeu juste à sa grandeur avec une 
chopine de vin blanc ; couvrez avec un couvercle et 
bouchez les bords avec de la pâte;faites cuire au four pen- 
dant cinq ou six heures, suivant sa grosseur, et la ser- 
vez avec sa sauce bien dégraissée : vous faites cuire de 
cette façon un aloyau. 

Elle se met encore en ballon , en fumée , en pâte 
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chaud et froid , à la broche , piquée de gros lard et fines 
herbes. : 

Usage de la tranche de bœuf. 

Elle sert à tirer du jus , à faire d'excellens potages 9 
du bœuf à la royale, que vous lardez de gros lard manie 
avec- persil, ciboule, champignons, une pointe d'ail 
haché, sel, poivre; faites-le cuire à petit feu dans son 
jus : vous pouvez y ajouter plein une cuiller à bouche 
d'eau-de-vie quand il est cuit ; servez-le froid : 011 s'en 
sert aussi à garnir des braises* 

Saucissons de tranches de bœuf. 
Ayez un morceau de bœuf coupé large de la gran- 
deur des deux mains et épais de deux doigts ; coupez- 
le en deux en le laissant dans sa même largeur; battez- 
le pour l'applatir eucore ; ensuite vous rafraîchissez les 
bords en les coupant un peu pour les rendre égaux ; 
servez- vous de ces rognures pour les hacher avec de la 
graisse de bœuf, persil , ciboule, champignons, deux 
échalotes, quelques feuilles de basilic, le tout haché 
très -fin , sel , gros poivre ; liez cette farce de quatre jau * 
nés d'oeufs , et la mettez sur les tranches de bœuf, que 
vous roulez après en forme de saucisson ; ficelez-les et 
les faites cuire dans une casserole proportionnée à la 
grandeur , avec un peu de bouilîon , un verre de vin 
blanc, sel, poivre, un oignon poivré de deux clous 
de girolle , une carotte, un panais; faites cuire à petit 
feu ; ensuite vous passez la cuisson au tamis et la dé- 
graissez; faites- la réduire au poiut diyie sauce sans être 
de haut goût: servez-la sur les saucissons; vous pouvez 
encore les servir avec tel ragoût de légume que vous 
jugez à propos ; si vous voulez les servir froids pour 
entremets, faites réduire la sauce en la laissant bouillir 
avec les saucissons jusqu'à ce qu'il ne reste presque 
rien de la graisse j laissez refroidir avec ce qui reste , 
et les servez sur une serviette. 

Usage de la pièce ronde. 

Elle peut servir au même usage que la tranche* 
Usage du gis te à la noix. 
^ Il sert au même usage que la tranche de boeuf* Voyez 
ci-devant Tranche de bœuf. 
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Usage de la moelle de bœuf. 

Elle sert à faire des farces, des petits pâtés, des tourtes 
et crèmes à la moelle , à nourrir des oardons et autres 
légumes. 

Aloyau de plusieurs façons. 

On le met communément, quand il est tendre , cuîre 
à la broche ; on le sert dans son jus ; ou si vous voulez, 
pour le mieux ,vous levez le filet que vous coupez par 
tranches minces ; mettez-le dans une casserole avec 
une sauce faite avec câpres , anchois , champignons , 
une peinte d'ail , le tout haché et passé avec un peu de 
beurre et mouillé avec de bon coulis; quand vous avez 
dégraissé la sea'ice assaisonnée de bon goût , mettez le 
filot dedans avec le jus de l'aloiau ; faites chauffer sans 
qu'il bouille , et servez sur l'aloyau. 

Vous pouvez encore servir ce même filet avec p!u-« 
sieurs légumes , comme coiTcombre , céleri, chicorée ,~ 
cardes; il se sert aussi en fricandeau ,à la braise, com- 
me la Culote à la braise, qui est expliquée ci-devant 
même sauce , même ragoût. 

Usage' du trumeau et des charbonnées» 
Les charbonnées, quand elles sont tendre , se peu- 
vent mettre sur le gril avec persil , ciboule , champi- 
gnons , le tout haché , sel , poivre , huile fine, pan* 
nées avec de la mie de pain; pour le mieux faites-les 
cuire à' la braise, que vous faites comme pour la langue 
de bœuf , page 20 , et servez dessus différens ragoûts 
de légume , comme vous le jugerez à propos ; elles . 
servent aussi à faire du bouillon. Le trumeau n'est boa 
qu'à faire du bouillon pour les personnes en santé. 

Charbonnée de bœuf en papillottes. 
Prenez une charbonnée ou côté de bœuf; coupez pro- 
prement et la mettez cuire à petit feu avec du bouillon 
ou une chopine d'eau un peu de sel et du poivre ; quand 
elle sera cuile,faitesréduirelasauce afin qu'elle s'attache 
toute après la côte; ensuite vous la mettez mariner avec 
de l'huile ou du beurre , persil , ciboule , échalottes , 
champignons , le tout haché très-fin , un neu de basilic 
en poudre ; mettez la côte dans une feuille de papier 
blanc avep toute la marinade , pliez le papier comme 
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une papil lotte; graissez- la en de hors et la mettez sur le 
gril avec une feuille de papier dessous, aussi graissée; 
faites griller à petit feu des deux côtés. Servez avec le 
papier. 

Usage de Ut poitrine de bœuf, 
La poitrine et le tendou de poitrine sont les pièces 
les plus estimées, après la culotte, pour servir sur une 
table: elles se peuvent accommoder de la même façon 
que la culotte. Voyez. ci-devant culotte de boeuf. 

Boeuf en miroton. 

Prenez du bœul de poitrine cuit dans la marmite; si 

vous en avez de la veille, il sera aussi bon ; coupez-le 

par tranches fort minces , preuez le plat que vous devez 

servir ; mettez dans le fond deux cuillerées de coulis, 

Î>ersil, ciboule, câpres, anchois, une petite pointe d'ail, 
e tout haché très-tin , sel , gros poivre; arrangez des- 
sus vos morceaux de tranches de bœuf, et les assaisonnez 
pardessus comme vous avez fait pardessous? couvrez 
votre plat et le mettez bouillir doucement sur un four- 
neau pendant une demi-heure , et servez à courte sauce* 

Tendons de boeuf à V allemande. 
Prenez (Jeux ou trois livres de poitrine de bœuf, que 
vous coupez proprement en trois ou qnatre morceaux 
égaux; faites-les blanchir un instant à l'eau bouillante; 
faites aussi blanchir un bon quart-d'heure la moitié d'un 
gros chou ; mettez enire la poitrine de bœuf avec un peu 
de bouillon , un bouquet de persil , ciboule , une gousse 
d'ail, deux clous de girofle, une feuille de laurier , un 
peu de thym , basilic; une heure après vous y mettrez 
le chou coupé en trois morceaux, bien pressé et ficelé, 
avec quatre gros oignons entiers ; et lorsque le tout sera 
presque cuit , vous mettez quatre saucisses , un peu de 
sel et gros poivre ; achevez de faire cuire ; qu'il reste 
peu de sauce; mettez égoutter là viande et les légumes; 
essuyez-les de leur graisse avec un linge ; dressez le 
bœuf dans le milieu du plat , les choux et les oignons 
autour , les saucisses pardessus , passez la sauce au 
tamis et la dégraTssez. Servez sur le ragoût* 

Boeuf au four. 
Prenez ce que vous jugerez à propos de tranche de 
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bœuf que vous hachez avec la moitié moins de graisse 
de bœuf; ensuite mettez la viande dans une casserole* 
avec du lard maigre ; coupez en petits dés , persil , ci- 
boule , champignons , deux échalottes, le tout hache 
très-lin, sel , gros poivre, un poisson d'eau-de-vie , 
quatre jaunes d'œuf's : mêlez bien le tout ensemble ; 
foncez qne casserole ou une terrine de la grandeur de 
Totre viande avec des bardes de lard; mettez-y la viande 
dessus bien serrée , couvrez avec un couvercle et bou- 
chez les bords avec de la farine délayée avec un peu de 
yinaigre; mettez cuire au four-pendant trois ou quatre 
heures ; si vous le servez chaud pour entrée , vous 
ôterez les bardes de lard et dégraisserez la sauce: pour 
entremets , laissez-le refroidir dans sa cuisson. 

Hachis de bœuf. 
Hachez très-fin trois qu quatre oignons et le? met- 
tez dans une casserole avec un peu de beurre , passez- 
les, sur le feu jusqu'à ce qu'ils soient presque cuits ; 
mettez-y une bonne pincée de farine que vous remuez 
jusqu'à ce qu elle soit d'une couleur dorée $ mouillez 
avec du bouillon , un' demi- verre de vin , sel , gros 
poivre , laissez bouillir jusqu'à ce que l'oignon soit cuit, 
et qu'il n'y ait plus de sauce , mettez -y duHxfeuf haché , 
faites-le bouillir pourquoi prenne goût avec l'oignûn , N 
en servant , mettez-y une cuillerée de moutarde ou 
un filet de vinaigre. 

■ ' " ■■■■■li= =2 

CHAPITRE IV. 

Du mouton. 

1/ gg parties du mouton qui sont le plus en usage dans 
la cuisine , sont : 

Le gigot. La langue. 

Le carré. Les rognons. 

L'épaule. Les pieds. 
Le collet on bout saigneux. Les rognons extérieurs appelés 

. Les rôts de biff. „ ani molles. 

La poitrine» La queue. 
Le filet. 



i 



r 



38 LA CUISINIERE 

Rôts de hiff de mouton de plusieurs façons. 

Il se met entier à la broche , piqué de petit lard , 
servi dans )Soo jus pour pièce du milieu. // se met 
aussi'à la Sainte-Ménèhould ; pour lors vous le faites 
cuire à la braise , que vous faites comme celle de la 
langue de bœuf, p. 26 ; quand il est cuit , vousle panez 
et lui faites prendre couleur au four, et servez dessous 
îine bonne sauce : vous pouvez aussi , quand il est 
bien pique , le 'faire cuire comme uu fricandeau et le 
glacer de même* 

On le sert encore cuit à la braise et déguisé avec 
difïérens ragoûts de légumes ou différentes sauces. 

Gigot de mouton à la Périgoid. 

Le gigot de mouton , qui fait une partie du rôt de 
biff , se prépare aussi de la même façon et se diversifie 
davantage , comme à la Périgord; pour lors vous 
prenez des truffes que vous coupez en petits lardons, 
vous coupez aussi du lard de la même façon, que vous 
remuez ensemble avec sel et fines épices , persil , ci- 
boule , une pointe d'ail , le tout haché ; lardez par-tout 
votre gigot de vos truffes et lard; enveloppez- le pen- 
dant deux jours dans du papier , de façon qu'il- ne 
prenne point l'air , faites-le cuire à peiit feu dans une 
c asserolle, dans son jus, enveloppé de tranches de veau 
< t de lard ; quand il est cuit , dégraissez la sauce où il 
a cuit , ajoutez-y une cuillerée de coulis , et servez. 

Gigot de mouton aux légumes glaeés* 

Prer.cz un gigot mortifié que vous parez de sa graisse 
et du- bout du manche; ficelez- le et le mettez dans 
une murmite avec bon bouillon ; prenez la moitié d'un 
chou , une douzaine de racines que vous tournez en 
rond , six gros oignons, trois pieds de céleri, six navets; 
faites blanchir le tout ensemble un demi-quart- d heui e, 
retirez-le ensuite dans T eau fraîche, pressezJe tout 
pour qu'il ne reste point d'eau , ficelez le chou et céleri ; 
mettez tous ces légumes cuire avec le gigot; quand le 
tout est cuit , retirez le gigot et les légumes sur un plat, 
essuyez la gras.se qui reste après avec un linge blanc , 
dressez le gigot sur le plat que vous devez servir , les 
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légumes autour ; vous prenez ensuite le bouillon qui 
a servi à Cuire votre gigot, dégraissez- le et le passez 
au tamis , faites-la réduire eu deux cuillerées; c'est ce 
qui fah votre glaça : mettez-la légèrement sur le gigot 
et les légumes pour les placer également; ensuite vous 
mettez un coulis clair dans la casserole qui a réduit la 
glace pour en détacher ce qui reste 5 passez cette sauce 
au tamis pour être plus claire, assaisonnez-la d'un bon 
goût et servez sur les légumes sans touchera la glace. 

Gigot de mouton à la persillade. 

Prenez un gigot mortifié que vous parez et ficelez ; 
faites-la cuire avec du bouillon, très-peu do sel ; met- 
tez y un bonqnet garni 5 quand le gigot est cuit , re- 
tirez-le, et fartes réduire le bouillon après l'avoir dé- 
graissé jnsqu* à ce qu'il soit en glace, remettez ensuite 
Te gigot dans la même casserole pour qu'il prenne toute 
la su bs tau ce de la viande; ayez soin do le remuer , 
crainte qu'il ne s'attache; -quand il ue reste plus de sauce 
dans lacosserole, dressez le gigot sur le plat que vous 
devez servir, mettez dans la casserole un coulis clair 
pour détacher ce qui reste ï vous avez une bonne pin- 
cée de persil que vous faites blanchir un demi-quart 
d'heure dans l'eau bouillante, retirez-le à Peau fraîche 
pressez-le et le hachez très-fin ; mettez le persil dans 
votre sauce l'assaisonnez de bon goût ; servez-la 
dessus le gigot. 

Gigot de mouton à la poêle» 

Prenez un gigot de mouton mortifié , coupez-le dans 
toute sa grandeur par tranche de l'épaisseur de deux 
doigts ; faites quatre morceaux du gigot ; lardez-le$ 
tous avec du lard assaisonné de persil , ciboule, cluvrt- 
pignons , une pointe d'ail , le tout haché , sel , poivre- 
fonoez une casserole de quelques bordes de lard , tran; 
ches d'oignons ; mettez- y les morceaux de gigot des-- 
su* , couvrez bien la casserole et faites cuire à très- 
petit feu dans son jus ; àla moitié de la cuisson , vous 
y mettrez un verre de vin blanc; quand il sera cuit , 
vous dégraisserez la sauce ; si vous avez du' coulis , 
vous y eu mettrez ua peu , et servirez ù courte 
Sauce. 
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Gigot de môuion à ia génoise» 

Ayez un bon gigot de moutoo mortifia , Ievez-e« 
la peau sans la détacher du manche, lardez toute la 
chair avec du céleri à moitié cuit dans une braise ou 

« 

du bouillon , des cornichons coupés en gros lardons , 
quelques branches d'estragon blanchi , du lard , le tout 
assaisonné légèrement, et quelques filets d'anchois 5 
remettez la peau par-dessus de façon qu'il n'y paroisse 
point ; arrêtez-la avec de la ficelle , crainte qu'elle ne 
se retire en cuisant; faites cuire votre gigot à la broche 
comme à l'ordinaire , servez avec une sauce où vous 
mettrez un peu d'échalottes. 

Gigot de mouton à Peau, v 
Appropriez le manche d'un gigot en coupant un pe« . 
le htout pour qu'il ne soit pas si long ; lardez la chair , | 
si vous voulez, avec du lard et quelques filets d'anchois; { 
si vous le laissez sans le larder , vous mettez un pei ' 
plus de sel dans la cuisson ; ficelez- Je et le mettez dans 
une marmite juste à sa grandeur , avec une cb opine 
d'eau et autant de bouillon ; faites bouillir et écumer, ' 
ensuite vous y mettrez un bouquet de persil , ciboule , | 
une demi-gousse d'ail , trois échalottes , deux clous j 
de girofle, deux oignons, une carotte «t un panais; ( 
'quand le gigot sera cuit) passez-en le bouillon dans un 
tamis et le dégraissez , mettez-le sur le feu pour le 
laisser réduire jusqu'à ce qu'il soit en glace comme 
un fricandeau ; mettez cette glace par-dessus le gigot; 
après vous mettrez quelques cuillerées de bouillon 
dans la casserole pour détacher ce qui resta; si vous 
avez un peu de coulis, vous. en mettrez à U place 
du bouillon ; vous le servirez dessous le gigot , après 
l'avoir passé au tamis. 

Gigot à F anglaise. 
Coupez-en un peu le manche et la peau sur l'os du 
joint , pour pouvoir plier le manche sans défignrer 
le gigot; lardez le tout en travers avec du gros tard, 
ficelez le gigot et le mettez dans une marmite juste à sa 
• grandeur avec du bouillon , uu bouquet de persil , ci- 
boule , une bonne gousse d'ail , trois clotis de girofle , 
une feuille de laurier, thym, basilic, sel, poivre; lors- 
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qu'il est cuit , mettez-le égoutter et l'essuyez de sa 
graisse avec uq linge ; servez -le avec une sauce faîte 
de cette façon : mettez dansuue casserole un verre de 
bouillon , et presqu'autant de coulis , des câpres , un 
anchois, un peu de persil , ciboule , une échalotte, un 
jaune d'œuf dur., le tout haché très-fin, faites bouillir 
deux ou trois bouillons. Servez sur le gigot. 

t Gigot aux choux-fleurs. 

Faites-le cuire de la même façon que le précédent; 
après l'avoir dressé sur le plat que vous devez servir, 
vous mettrez tout autour des choux-fleurs que vous 
avez fait blanchir un moment à l'eau bouillante et les 
mettrez après dans une autre eau bouillante pour les 
fVire cuire avec un morceau de beurre et du sel $ lors* 
qu'ils sont cuits et bien égoutlés , vous les arrangez 
bien proprement autour du gigot, la fleur - en haut ; 
mettez par-dessus une bonne sauce faite avec un coulis 
ordinaire , un morceau de beurre, sel, gros poivre ; 
faites-la lier sur le feu ; eu servant vous y*mettrez uu 
petit filet de vinaigre. 

Gigot aux choux -fleurs glacés de parmesan» 

Vous fuites cuire le gigot et les choux-fleurs de la 
m crue façon que ci-dessus , à cette différence qu'il faut 
moins de sel, le tout étant cuit, vous prenez le plat 
que vous devez servir ; mettez -y un peu de sauce de la 
même que ci-dessus, couvrez la sauce avec du par- 
mesan râpé , arrosez-en tout le dessus avec le restant 
de la même sauce , et sur la sauce , mettez-y du par- 
mesan; mettez votre plat sur un fourneau doux , cou- 
vrez-le avec un couvercle de tourtière et dn feu dessns 
jusque ce qu'il soit d'une belle couleur dorée et courte 
sauce. Avant que de servir, essuyez les bords du plat, 
et égotrttez la graisse qui se trouve au-dessus de la sauce* 

Gigot aux cornichons. 

Mettez cuire un gigot de mouton dans une marmite 

•a- * l, 1 __°5_ J_V «11 j^n__._ 



deux carottes, un panais , sel , poivre ; qti$id il est cuit, 
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passez la sauce au tamis et la dégraissez., faites-la 
réduire en glace, mettez- la par-tout dessus le gigot r 
et servez dessous uu ragoût de cornichons qui se fait en 
mettant des cornichons" coupés en deux ou trois mor- 
ceaux , suivant leur grosseur , ratissez-les un peu et les 
faites blanchir un instant à l'eau bouillante pour leur 
ôter la force dn vinaigre , et les mettez dans une sauce 
liée. 

Gigot à la régence. 

Coupez un gigot de mouton en travers , en trois ou 
quatre morceaux; lardez chaque morceau de gros lard 
assaisonné de sel , fines épices , fines herbes hachées ; 
faites- les cuire de la même façon que le bœuf à la 
royale , que vous Irouvez à la page 34; vous le servirez 
chaud pour entrée, ou froids pour entremets. 

Gigot à la royale. 

Faites cuire un gigot de mouton à la braise delà 
même. façon que celui aux choux-fleurs, et servez 
dessus un ragoût mêlé de ris de veau , champignons, 
petits œufs. Four faire ce ragoût, vous faites dégorger 
dans l'eau tiède un ris de veau et le .faites blanchir un 
clemi-quart-d heure à l'eau bouillante, retirez-le à l'eau 
fraîche et le coupez en gros dés : après avoir <Hé le cor- 
net,mettez-le dans une casserole avec des champignons 
coupés de la même façou ; passez-les sur le feu avec 
un bouquet de persil , ciboule , deux clous de girofle, 
une demi-gousse d'ail ; ensuite vous y mettez une pin- 
cée de farine: mouillez après moitié jus et moitié bouil- 
lon. Faites cuire à très-petit feu, assaisonuez desel, 
jçros poivre 5 la cuissou presque faite , vous le dégrais- 
sez et y mettez vos petits œrfs que vous avez l'ait blan- 
chir auparavant dans l'eau bouillante. Il faut les retirer 
à l'eau fraîche pour ôter la petite peau qui se trouve 
dessus : »|-rôs qu'ils Auront bouilli un demi -quart- 
d'heure dans le ragoût, ajoutez-y un jus de citron ou 
uu petit filet de virtaigre, servez sur le gigot. Si vous avez 
du coulis à met; « e dans le ragoût, vous y mettrez moins 
^e farine et 'le jus; pour les petits œufs, comme Ton n'a 
. pas toniourja commodité d'en avoir, l'on peut en faire 
de celte faç«t,; fai.ea durcir deux œufs , prenez-en les 
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jaunes que vous mettez dans, nn mortier avec une demi- 

Î>iiicée de sel , pilez-les , et y ajoutez un jaune cru 5 
orsqu'iis sont bien mêlés ensemble , il faut les retirer 
pour les mettre sur une table poudrée d'un peu de fa- 
rine ; roulez-les en' façon d'une petite saucisse , et les 
coupez en très-petits morceaux égaux ; roulez chaque 
morceau dans les creux de vos mains un peu farinées 
pour les arrondir,et les mettez à mesure sur une assiette; 
vous les mettez dans de l'eau bouillante pour les faire 
cuire un instant; retirez-les à l'eau fraîche et les met- 
ter égoutter sur un tamis avant que de les mettre dans 
le ragoût. Ce ragoût vous sert à masquer plusieurs sor- . 
' tes de viandes en entrées , et quand il est seul on le 
sert pour entremets. 

Gigot à la Mailly* 

II se fait en désossant le $got , à la réserve du man- 
che; ensuite vous faites des trous par-tout le dedans 
sans percer la peau , pour y mettre uti salpicon fait de 
cette façon : coupez du lard, un peu de jambon , des 
champignons , des cornichons , et le tout coupé en dés; 
assaisonnez de sel , fines épices mêlées , persil , ciboule 
hachées , thym , laurier ., basilic en poudre ; maniez le 
tout ensemble et le faites entrei par-tout dans le gigot, 
ensuite vous le ficelez et le mettez dans une casserole 
avec un verre de bouillon et autant de vin blane , un 
oignon , une carotte , un panais ; laites-le cuire à petit 
feu bien étouffé ; lorsqu'il est cuit , vous dégraissez la 
sauce et la passez au tamis , faites-la réduire sur le feu 
si elle est trop longue , ajoutez-y un peu de coulis pour 
la lien Servez sur le gigot. N 

Gigot à la Sultane* 

"Vous faites un peu de farce avec gros comme un 
œuf de rouelle de veau, une fois autant de graisse de 
bœuf que vouj hachez ensemble : ajoutez-y persil , ci- 
boule hachés, un jaune d'oeuf cru, une cuillerée d'eau- 
de-vie, sel , poivre ; faites des trous dans tout le dessus 
' du gigot pour y faire entrer cette farce , faites-le cuire 
à la broche enveloppé de papier; lorsqu'il est cuit, vous 
le servez avec une sauce faite de cette façon : mettez 
dans une casserole un demi-setier de vin blanc , autant 
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3 bon bouillon , persil , ciboule , une demi-feuille de 
iiirier , thym , basilic , une gousse d'ail , deux clous de 
irofle , une carotte , la moitié d'un panais , sel , gros 
oivre ; faites bouillir pendant une- heure à petit feu ; 
ne la sauce soit réduite à moitié ; passez-la au tamis, 
îettez-y après un œuf dur hache et une pincée de 
ersil blanchi haché très-fin , gros comme une noix 
3 beurre manié de farine j faites lier sur le feu, et ser- 
ez sur le gigot. 

Gigot panaché. 

Lardez-le par-tout avec quelques cornichons , du 
imbon et du lard, le tout coupé en lardons , ficelez-le 
t le mettez dans une marmite juste à sa grandeur avec 
n demi-setier de bouillon, un verre de vin blanc , une 
anche de jambon , un bouquet de- persil , ciboule , 
ois clous de girofle, une gousse d'ail , thym, laurier, 
asilic : faites cuire à petit feu pendant trois ou quatre 
eures ; ensuite vous passez une partie de sa sauce au 
imis , dégraissez-la et y mettez trois jaunes d'œufs 
urs hachés, des câpres, anchois, persil blanchi ; a jou- 
•z-y la tranche de jambon qui a cuit avec le gigot ; ha- 
lez le tout très-fin , mettez-y un petit morceau de 
?urre manié de farine ; faites lier la sauce sur le feu 
; servez sur le gigot. 

Du carré de mouton. 

Il se sert sur le gril , coupé en côtelettes ; vous les 
empez dans du beurre frais fondu ; sel, poivre, persil, 
boule , champignons , le tout haché , panez les côte- 
ttes de mie de pain , laîtes-lescjjire sur le gril : pen- 
int qu'elles cuisent, arrosez- les avec un peu de beurre, 
les ne seront pas si sèches : quand elles seront cuites, 
>us les servirez à sec. 

irréde mouton en terrine à l'anglaise , aux lentilles. 

Il faut le couper en côtelettes, faites-le cuire aveede 
n bouillon, très-peu de sel, un bouquet garni; faites 
ssi cuire un litron de lentilles à lareiné avec du bouil- 
* > quand elles sont cuites , passez-les en pnrée , et 
ettez cette purée de lentilles avec ces côtelettes de 
auton cuite3et leur assaisonnement j si le coulis se 
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trouve trop clair , faites-le réduire sur le feu : vous pre- * 
nez après une terrine propre à servir sur table , et qui 
souffre le feu ; vous mettez les côtelettes dt dans, avec 
la moitié du coulis et couvrez avec de la mie de pain gril* 
Ice d'un côté ; mettez ensuite votre terrine dans le four, 
qu'elle boitille pendant une heure; quand vous êtes prêt 
à servir, mettez dedans le reste du coulis. 

Carré de mouton au persil. 

Coupez proprement un carré de mouton , en levant 
les peaux qui se trouvent sur tas filets; piquez tout le 
C3rré avec du persil en branche et bien verdj faites-te 
cuire à la broche ; lorsque le persil est bien sec , vous 
avez du saint-doux chaud et l'arrosez avec ; vous con- 
tinuez de P arroser de iems en tems jusqu'à ce que le 
carré soit cuit ; mettez un peu de jus dans une casserole 
avec quelques ochalottes hachées , sel , v gros poivre* 
Faites chauffer et servez dessous le cairrç. 

Carré de mouton à la Conti. 

Appropriez un carré de mouton en levant les peaux 
qui se trouvent sur le filet, prenez uu quarteron de petit 
lard bien entrelardé , deux anchois lavés , coupez-les 
en lardons et les maniez avec un peu de gros poivre , 
deux échalottés , persil , ciboule hachés , une demi- 
feoille d^ laurier , trois ou quatre feuilles de basilic ha- 
chées. comme en pondre, trois ou quatre feuilles d'es- 
tragon aussi hachées , lardez tout le filet avec le lacd 
et les anchois , mettez le carré avec toutes ces fines 
herbes dans une casserole ; mouillez avec un verre de 
vin blanc et autant de bouillon , faites cuire à petit feu 
lorsqu'il est cuit , dégraissez la sauce et y mettez gros 
comme une noix de beurre manié avec une pincée de' 
farine; faites, lier la sauce sur le feu et la* servez sur 
le carré. 

Carré et gigot de mouton aux concombres* 

Ayez un carré de mouton mortifié , que vous parea 

proprement • c'est-à-dire de lever la peau et les nerfs 

. qui se trouvent sur le filet , et coupez les os qui sont au 

bas des côtes ; 'piquez le dessus du filet avec du lard 

-fin ; «vous pouvez aussi le mettre à la broche sans être 
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piqué, mais la façon en est plus commune; prenez deux 
ou trois concombres que vous peter, videz et les cou- 
pez en dds, faites-les mariner pendant deux heures avec 
tine petite cuillerée de vinaigre et un peu de sel, ensuite 
vous les pressez avec vos mains bien lavés pour en faire 
sortir toute l'eau, et les mettez à mesure dans une cas- 
serole avec un morceau de beurre , une tranche de 
jambon; passez-les sur le feu en les retournant souvent 
avec une cuiller , jusqu'à ce qu'ils commencent à se 
colorer ; vous y mettez une pincée de farine et les 
mouillez moitié jus et moitié bouillon. Si vous n'avez 

Îtoint de jus, vous les colorerez davantage en les passant; 
aites-les cuire à petit feu et les dégraissez quand ih 
sont cuits; ajoutez-y un peu de coulis pour le lier, 
et si vous n'avez point de coulis , vous y mettez un peu 
plus de farine avant que de les mouiller; votre ragoût 
étant fini , vous le servez dessous le carré de mouton; 
si vous voulez servir un ragoût de filets de mouton aux 
concombres, vous coupez les concombres en tranches 
bien minces , et les faites mariner et cuire de la même 
façon que ci-dessus; le ragoût étant fini de bon goût 
Vous' prenez du gigot de mouton cuit à la broche , que 
l'on a desservi de la table ; coupez- le en filets très- 
minces , mettez-le chauffer dans le ragoût sans le faire 
bouillir; vous faites la même chose avec les restes d'un 
carré et d'une épaule de mouton, et même toutes sortes 
de viandes qui ont été cuites à la broche. 

Carré de mouton en crépine. 

Coupez en tranches environ dix ou quinze oignons, 
suivant qu'ils sont gros ; passez-les sur le feu avec un 
niorceau de beurre en les remuant souvent avec une 
cuiller jusqu'à ce qu'ils soient cuit à forfait; coupez 
un carré de mouton en côtelettes , et les faites cuire à 
petit feu avec du bouillon, un peu de sel et de gros poî- 
v *e : lorsqu'elles 3ont cuites, faites réduire la sauce jus- 
qu'à ce qu'elles s'attache toute après les côtelettes , et 
Jes retirez sur un plat ; égouttez la graisse qui est dans 
** casserole, et mettez dans la même casserole un demi- 
^srre de bouillon pour en détacher ce qui tient après; 
Fessez cette petite sauce dans un tamis pour la mettr» 
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avec les oignons et trois jaunes d'oeufs ; faites-les lier 
*ur le feti sans bouillir, de crainte qu'ils ne tournent: 
vous prenez de la crépine que vous avez mise dans l'eau;* 
pressez la bien pour la couper en autant de morceaux que 
vous avez de côtelettes; mettez sur chaqile morceau de 
crépine une côtelette avec de l'oignon tout autour de ia 
côtelette:enveioppez le toutavec de la crépine et soudez- 
en tous les bords avec de l'œuf battu, et les trempez en- 
suite par-tout dans l'œuf battu pour les paner de mie 
de pain; arrangez-les sur un plat qui aille au feu; arrosez- 
tout le dessus avec de bonne graisse ou de l'huile d'olive, 
mettez les au four ou dessous un couvercle de tourtière 
jusqu'à ce qu'elles aient pris une belle couleur dorée, et 
vous les retirez sur un liage pour les égoutter de leur 
graisse; servez avec une sauce de cette façon : mêliez 
dans une casserole un demi-verre de vin blanc , autant 
de bouillon , un peu de jus, sel , gros poivre, faites la 
bouillir et réduire à moitié; servez dessous les côtelettes. 

Côtelettes de mouton à fa poêle. 
Ayez un carré de mouton mortifié , coupez-le par 
côtes , et les mettez dans une casserole avec un mor- 
ceau de bon beurre ; passez-les sur un petit feu en les 
retournant de tems eu tems jusqu'à ce qu'elles soient 
tout -à- fuît cuites; retirez-les de la casserole pour les 
égoutter de leur graisse : vous laisserez environ nue dc- 
mi-cuillerée à bouche de graissedans la même casse- 
role et y mettrez, avec un verre de bouillon,de l'écha- 
lotte hachée % sel , gros poivre ; faites bouillir pour 
détacher ce qui tient après la casserole , ensuite vous. 
V mettez les «côtelettes avec trois jaunes d'oeufs : faites 
lier sur le feu sans bonHir;en servant mettez-y un 
peu de muscade avec un filet de*vinaigre. 

Côtelettes de~mouton.au gratin. 
Coupez uu carré de mouton en côtelettes , met- 
tez-les dans une casserole avec un peu de lard fondu ou 
du beurre , persil, ciboule , deux échaiottes , le tout ha- 
ché ; passez* les sur le feu et les mouillez avec du bouil- 
lon , assaisonné de sel , gros poivre ; faites-les cuire à 
petit feu ; lorsqu'elles sont cuites, dégraissez la sauce 
et y mettez un peu de coulis pour la lier , prenez le 
plat que vous devez servir, et mettez-y par-tout dans 
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le fond , de l'épaisseur d'un petit écu , un petit grati* 
fait de celte façon , preaez une poignée de mie de pain 
passée à la passoire , que vous mêlez avec gros comme 
la moitié d'un œuf de bon beurre, trois jaunes d'œufs, 
un peu de persil , ciboule hachée très-tin, peu de sel; 
mettez votre plat sur de la cendre chaude jusqu'à ce 
que votre gratin soit bien attaché après le plal : égout- 
tez-en le beurre qu'il y a de trop, et servez dessus votre 
regoût de côtelettes. Vous pouvez servir de cette fa- 
çon plusieurs sortes de ragoûts. 

s Carré ou côtelettes de mouton à la ravigote. 

Laissez votre carré entier si vous le j ugez à propos» 
sinon vous le couperez en côtelettes , la façon est tou- 
jours la même 5 mettez-les dans une casserole avec un 
peu de beurre , passez-les sur le feu et y mette/, une 
pincée de Cari ne , mouillez-la avec du bouillon ; met- 
tez-y un bouquet de persil , ciboule , une demi-gousse j 
d'ail , deux clous de girofle ; faites cuire à petit feu ; j 
lorsqu'il est dégraissé , prenez de la même sauce que 
vous mettez sur une assiette , délayez-la avec trois j 
jaunes d'œufs et des herbes à ravigotes ; mettez cette j 
liaison dans la casserole où est le carré ou côtelettes ; 
faites- le lier sur le feu sans qu'il bouille , dressez votre 
viande dans Te plat que vous devez servir, et la sauce 
pardessus. Les herbes à ravigotes sont de toutes four- 
nitures de salade , comme cerfeuil , estragon, pimpre- 
nelle, cresson alénois, «ivetté; vous en mettrez de 
chacune suivant leur force ; il n'en faut en tout qu'une 
demi-poignée que vous faites bouillir un demi-quart 
d'heure daus de l'eau, retirez-les à l'eau fraîche, pres- 
sez-les bien dans vos mains , et les pilez très-fin avant 
que de les mettre dans la liaison. 

Côtelettes de mouton à la purée de navets* 
Ayez huit on douze navets , suivant leur grosseur, 
qu'ils soient tendres ; après les avoir lavés et ratisses, 
coupez-les en petits morceaux , faites-les blanchir on 
demi-quart d heure à l'eau bouillante ; quand ils se- 
ront égouttés , mettez les dans une casserole avec un 
morceau de beurre et les passez sur le feu en les re- 
muant souvent , jusqu'à ce qu'ils soient colorée ; alors 
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vous y mettez une bonne pincée de farine, sel, poivre, 
deux écbaloltes hachées , mouillez avec du bouillon , 
faites bouillir à petit feu jusqu'à ce que les navets soient 
en marmelade épaisse; vous les passez au travers d'un» 

Essoire ; pendant qu'ils cuisent» vous coupez un carrl 
mouton en côtelettes que vous faites mariner avec 
du sel , poivre , un peu de graisse du derrière de la 
marmite ou ^ra peu d'huile, faites-les griller en les 
arrosant avec le restant de la marinade, servez suri» 
purée de navets. 

Côtelettes de mouton à la marinière* 

Coupez un carré de mouton en côtelettes, que vous 
Appropriez pour qu'elles soient un peu courtes et 
épaisses ; mettez-les dans une casserole avec gros 
comme la moitié d'un œuf de beurre , passez-les sut 
le feu jusqu'à ce qu' elles soient un peu rissolées, et 
les mouillez avec un verre de vin blanc et autant de 
bouillon , mettez-y une douzaine de peiits oignons 
blancs , faites-les bouillir à petit feu , une demi- heure 
après vous y mettrez un quarteron de petit lard avec 
une carotte , un panais , le tout coupé en filets , une 
petite branche de sariettte et du persil haché, peu de 
tfel , gros poivre , un filet de vinaigre $ lorsque les cô* 
telettes sont cuites, et qu'il reste peu de sauce , voua 
dressez les côtelettes dans le plut que vous devez ser- 
vir, les oignons autour, et les filets de racine et de 
Iaîd sur les côtelettes. 

Côtelettes th mùuton à la pîuche verte. 

Prenez des côtelettes de mouton comme les précé- 
dentes , mettez-les dans Une casserole avec un peu 
de beurre, un bouquet de persil, ciboule, deux gousses 
d'ail, deux échalottes, cinq ou six feuilles d'estragon, 
deux clous de girofle, une demi-feuille de laurier, un 
peu de thym et basilic, passez-les sur le feu et y 
mettez une petite pincée de farine , mouillez avec un 
verre de via blanc et un peu de bouillon , assaisonnez 
de sel, poivre, faites bouilliT à petit feu jusqu'à ce 
: qu'il reste peu de sauce et que les côtelettes soient 
cuites; alors vous les dressez sur le plat que vous de- 
V\iz servir; passez ja sauce au tamis et la dégraissez^ 

- * 
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remettez-la sur le feu avec gros comme une noix dm 
beurre manie avec une petite pincée de farine, mettez-y 
aussi une bonne pincée de persil blanchi à l'eau bouil- 
lante, bien pressa et haché très-fin, avec une demi- 
cuillerée de verjus; tournez-là jusqu'à ce qu'elle soit 
lice comme une sauce blanche, servez sur les côtelettes. 

Côtelettes de mouton en robei-de-chambre. 
Faites-les cuire avec du bouillon, très-peu de sel, 
un bouquet garni; quand elles sont cuites, dégraissez 
le bouillon et le passez au tamis 5 faites-le réduire en 
glace, et mettez dedans les côtelettes pour les glacer; 
retirez-les après les avoir glacées pour les mettre re- 
froidir : prenez de la rouelle de veau., graisse de bœuf 
pour faire une farce , avec deux œufs , sel , poivre , per- 
sil , ciboule, champignons , le tout haché , et mouillez 
la farce avec de la crème ; enveloppez chaque côtelette 
avec de cette force, mettez-les sur une tourtière et les 
panez de mie pain , faites-les cuire au four; quand elles 
sont de petite couleur, mettez-les égoutter de leur 
graisse , et servez dessous une bonne sauce claire. 

Côtelettes de mouton au basilic* 
Prenez un carré de mouton que vous coupez par 
côtes , faites les cui re de la même façon que les côtelettes 
en robe-de-cljambre , et les finissez de même ; pour la 
farce vous la ferez aussi de même; -à cette différence 
près, que vous y mettrez du basilic haché très-fin, 
mi œuf de plus et moins de crème; quand elles seront 
bien envelogpées de farce et panées , faites-le^ frire 
de belle ceuleur et les servez garnies de persil frit; 
dressez-les autour d'un morceau de mie de pain que 
Vous^aufez mis dans le plat. 

Haricot de mouton. 
Four faire un haricot de mouton dans le goût bour- 
geois , il faut couper une épaule de mouton par mor- 
ceaux de la largeur de deux doigts et un peu plus longs; 
faites un roux avec peu de beurre et plein une cuiller 
à bouche de farine, faites-le roussir sur un petit fen 
en le tournant toujours avec une cuiller, jusqu'à ce 
qu'il soit d'une couleur de cannelle bien foncée, en- 
suite vous y mettez la viande et la passez cinq ou six 
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tours sur le feu en la tournant de te ni s en tems , après 
vous y mettrez du bouillon; si vous n'en avez point , 
vous y mettrez environ une chopine d'eau un peu 
chaude , mettez-en peu à la fois , pour que le roux 
se puisse bien délayer, en remuant ton jours avec la 
cuiller jusqu'à ce que vous ayez mis le tout; as- 
saisonnez votre viande avec du sel et du poivro , un 
bouquet de persil; ciboule, une feuille de laurier, 
tbym , basilic, trois clous de girofle , une gousse d'ail, 
faites cuire à petit feu; à moitié' de la cuisson, penchez 
votre casserole pour que la graisse vienne dessus; ôtez- 
la avec une cuiller et n'en laissez que le moins que 
vous pourrez , ayez des navets bien ratisses et lavés , 
que vous coupez par morceaux , mettez-les dans la 
viande, faites-les cuire ensemble; les navets et la 
viande étant cuits, ôtez le bouquet; penchez encore 
la casserole pour ôter la graisse qui reste; si la sauce, 
étoit trop longue , il faut la faire réduire sur Hn bjrf\ 
feu, jusqu'à ce qu'elle ne soit ni trop claire ni tropifee, 
c'est-à-dire qu'elle soit de l'épaisseur d'une" crème 
double ; dressez vos mor^aux de viande dans le fond du 
plat, les navets pardessus, arrosez le tout avec la sauce. 
Haricot de mouton distingué. 
Il faut prendre un carré de mouton , coupez les cô- 
tes doubles, pour qu'elles soient plus épaisses , ne lais- ' 
sez à chacune qu'une côte , coupez-les très-courtes, et 
les parez proprement , applatissez~les un peu avec le 
couperet, et les mettez cuire avec du bouillon, un 
bouquet de persil, ciboule, uue demi-feuille de Lui- ' 
rier , peu de. thym et basilic, deux clous do girolle, 
une demi-gousse d'ail , sel , gros poivre; ayez des na- 
vets que vous coupez et tournez en amandes , faitéi-ies 
bouillir un demi-quart d'heure dans l'eau , et (es retirez 
à l'eau fraîche; mettez-les cuire avec du bouillon et du 
jus pour les colorer, un peu de sel,gros poivre; lorsqu'ils 
seront presque cuits , mettez-y deux ou trois cuillerées 
de coulis : vos côtelettes étant cuites , dégraissez-en la 
sauce et la passez an tamis pour la mettre dans le ra- 
goût de navets; ayez soiu que le ragoût n'ai point trop 
de sel , faites-le réduire au, point d'une sauce , dresse* 
les côtelettes dans le plat que vous devez servir et le 
ragoût de navets par-desjiîs. 
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Epaule de mouton en ballon* 

Désossez- la et l'arrondissez, faites-la tenir à force 
de ficelle; vous la mettrez après cuire (Jaosane bonne 
braise , comme la langue de boeuf page a6, bien assai- 
sonne' e; quand elle est cuite et bien essuyée de sa graisse, 
servez- la avec le même ragoût que vous servez a* 
gigot et au carré* 

Epaules de mouton dé différentes façons. 

Elle se meta F eau, pour lors vous la laissez daussoa 
naturel; après lui avoir casse' les es, laitei-ta cuire avec 
du bouillon , un bouquet garni : quand elle est cuite, 
dégraissez le bouillon et le laites réduire en glace ; re- 
mettez dedans l'épaule- pour la glacer, mettez après va 
peu de coulis clair pour détacher ce qui reste à la cas- 
serole; ef serve» cette sauce dessous l'épaule. 

Elle se sert cu\te à la broche avec satire à la cibo»:-» 
lette , sauce a lécbakute, ragoût do chicorée, ragoût 
de laitue. 

F faute de mouton en croula de. 
Cassez-en les os par^dessoi s avec fe dos du couperet; 
faites-la cuire avec du bouillon, nu bouquet ftarui, très- 
peu de *el 5 quand ètte est cuite ? retirez l'épaule de la 
cuisson pour en dégraisser la sauce, faites- la réduire en 
glace,et glacez avec tout te dessus de l'épaule et la met" 
tez refroidir 5 mettez ensuite du bouillon dans lamême 
casserole pour en détacher tout ce qui reste : mettez-y 
après un peu de coulis, et passez celte sauce au tandis 
dans une antre casserole que vous ferez chauffer quand 
vous servirez : vous prenez ensuite l'épaule de mouton 
que vous mettez sur une tourtière et la couvrez par tout 
d'une farce,comme il est dit pour les côtelettes en robe- 
de-chambre, page 5o; vous panez ensuite tout le dessus 
de la farce, et la mettez cuire an four, ou sons un cou- 
vercle de tourtière.; quand elle est cuite et d'une bel!e 
couleur , retirez-la sur un linge blanc pour -l'essuyer de 
sa graisse; mettez-la sur le plat que vous devez servir) 
et Ta sauce dessous. 

Epaule de mouton à la turque. 
Mettez cuire une épaule de mouton avec du bonil- 
I Ion , un boiuyict de persil , ciboule , une gousse d'ail , 
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deux clous de girofle, une feuille de laurier, thym , 
basilic , deux oignons , quelques racines , un peu de sel, 
poivre ; quand elle est cuite, prenez un quarteron de ri^ 
que vous lavez , et mettez cuire avec le bouillon de la 
cuisson de l'épaule que vous passez au tamis sans le dé- 
graisser ; quand le riz est cuit et bien épais, mettez Té* 
paule sur le plat que vous devez servir , coupez la dans ' 
deux ou trois endroits pour y faire rentrer du riz, cou- . 
vrez tout le dessus de l'épaule avec du riz , et sur le rii 
vous y mettez du fromage de Gruyère râpé , faites 
prendre couleur dessous un couvercle de tourtière avec 
un bon feu dessus 5 servez avec une sauce d'uu coulis 
clair. 

Epaule de mouton au four • 

Lardez, si vous voulez , une épaule de mouton avec 
du petit lard , mettez dan3 le fojid d'une terrine propor- . 
tiounée à -la grandeur de l'épaule deux ou trois oignons 
en tranches, un panais et une carotte coupés en zestes, 
une gousse d'ail , deux clous de girofle , une demi- 
feuille de laurier , quelques feuilles de basilic, environ 
un bon demi-setier d'eau , ou du bouillon , pour Ici 
mieux , sel , poivre 5 si l'épaule est lardée de petit lard 
'vous y mettez moins de sel ; mettez l'épaule dessus , 
et la fuites cuire au four : quand elle sera cuite , vous 
en passerez la_sauce au tamis , et en presserez fort les 
légumes pour qu'ils fassent une petite purée claire 
pour lier la sauce 5 dégraissez cette sauce et la servez 
dessus l'épaule» 

* Epaule de mouton à la Saint-MénéhouhL 

Ifaites cuire une épaule de mouton avec un peu d<* 
bouillon y un bouquet de persil , ciboule , une gousse 
d'ail, trois clous de girofle, une feuille de laurier, thym, 
basilic, oignons, racines, sel, poivre; quand elle est 
u cuite , vous l'ôtez de sa cuisson et l'égouttez, dressez la 
sur te plat que vous devez servir , mettez dessus une 
sauce bien liée , que vous faites en prenant deux cuil- 
lerée de coulis que vous mettez dans nue casserole avec 
un morceau de beurre manié de farine , trois jaunes 
d'oeufs , faites- la lier sur le feu et la verae/i dessus l'é- 
paule , panez-la <fc mie de pain 9 an'Qi.z doucemcuiia 
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mie de pâju avec du dégraissis de la cuisson de l'épaule, 
faites prendre couleur sous un couvercle de tourtière 
avec un peu de feu dessus ; eusuite vous égouttez la 
graisse qui est dans le plat : essuyez les bords et serves 
dessous unesafice claire à l'échalote, ou simplement 
un peu de jufe*a*ec du«el , et gros poivre. Si vous n'avez 
point de coulis ^pour la sauce que vous mettez sur l'é- 
paule , prenewè ^ a cuisson, que Vous dégraissez , et 
mettez' un peuS}? 1 farine avec le beurre. 

Epaule de mouton à la roussie* ^ 

Ayez deu^fcojgn^'es de persil en* branches sans ôter 
Jes queues, 1 et •pieu verd, fardez-cu tout Je dessus de 
l'épaule , qu'elle soit bien couverte; mettez-la à labro- 
che ; quanç) le persil sera échauffé , vous avez du saint- 
doux chaudStftte vous versez légèrement sur le persil 
avec une cuiller, et en mettez de tems en tems jus-* 
qu'à ce que l'épaule soit cuite : pour la servir , vous 
hacherez deux échalottes que vous mettrez dans un 
peu de jus , avec sel, gros poivre; faites échauffer, dres~ 
sez la sauce desspus 1 épaule. 

fîachis de mouton couvert. 
Mettez- cuire une épaule de mouton à la broche , 
hachez^très- fin trois Qti quatre oignons avec deux 
échalottes, passez-les sur le feu avec un morceau de 
beurre , }iiFcu 7 à ce qu'ils commencent à prendre cou- -> 
leur , ensnitte vous y mettrez une bonne pincée de fa- 
rine que vous remuerez jnsqu à ce qu'elle soit d'une 
belle couleur dorée, mouillez avec deux verres de bo« 
bouillon , ajoutez-y une pincée de persil haché ; faite 
bouillir à" petit feu pendant une demi-heure; après 
vous prendrez l'épaule qui est cuite à. la broche, levez-* 
en. tonte ta chair suns touch; r à la peau et à tout le 
dessus , parce qu'il faut qu'elle paraisse entière; pre» 
nez la chair que vous awz enlevée , hachez-la trèa-fin 
s et la mettez avec l'oignenf faites chauffer sans bouillir,, 
assaisonnez de sel, gros poivre, arrosez le dessus de 
l'épaule avec de la graisse ou du beurre È panez avec 
de la mie de pain , faites-lui prendre une belle couleur 
dorée dessous un couvercle, de tourtière , avec du feu 
dessus, dressez le hachis dans le plat et le cachez avec 
J'épaule* 
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Saucisson d'une epqifle de mouton* 

Désgssez à forfait uqfc érffrle de mouton, étendez-la < 

le plus que vous pourras ^rpettçz dessus une farce de I 

godiveau» de l'épaiss#tfr d'un petit écu , et sur eette ; 

farce , arrangez des corniçhoqs et du jambon coupés 
en filets ; remettez un peu de farce dessus , seulement 
pour les faire tenir ; roulez l'épaule et l'enveloppez 
bien serrée dans un litige et la faites cuire avec un peu 
de bouillon , un bouquet de persil , ciboule , gousse * 
d'ail; trois clous de girofle, oignons, carottes , panais, 
sel , poivre : la cuison faite, dégraisse/ la sauce et la 
passez au tamis ; faites-la réduire si elle est trop lon- 
gue , mettez-y une cuillerée de coulis pour la lier 5 
servez sur l'épaule. 

Du bout seigneux du mouton , ou collet. 

Faites^-le cuire à la braise faite avec bouillon , sel, 

Î)oivre , un bouquet garni 5 quand il est bien cuit, vous 
e pouvez servir avec 

Ragoût de navets» Sauce hachée. 

Ragoût de concombres* Sauce à l'aDgIaise. 

Ragoût de céleri. Sauce à la ravigote» 

Ragoût de passe* pierre. ^ 

Quand il est fendu il se met dans le pot 5 après qu'il 
est cuit , mettez-le sur le gril avec graisse du pot , 
persil , ciboule hachés, sel , poivre , panez de mié de 
pain , et servez dessous une sauce au verjus. 

De la poitrine de mouton de plusieurs façons. 

Elle est aussi bonne dans le pot que le boutsaigneux 
et se lait griller de même ; vous la faites nussi cuire à 
la braise, entière ou coupée par morceaux , et la ser- 
vez avec un ragoût de navets : l'on en fait aussi un 
hochepot. Voy. Queue de bœuf en hochepot, p. 3o. 

Du filet de mouton en brezolles. 

Vous prenez un filet de mouton entier que vous pa- 
rez de toutes ses filandres et le coupez mince ; mettez- 
le après dans une casserole, lit par lit, avec persil , 
ciboule, champignons, une pointe d'ail, le tout haché, 
du lard fondu , sel , gros poivre , et le faites cuire à la 
• braise à très-petit feu ; quand il est cuit 3 vous le dé- 
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graissez et détachez les filets 5 a joutez un peu de coulis 
dans la sauce et serrez* 

Filet de mouton en paupiettes. 

Pour faire les paupiettes , vous prenez un filet entier 
que vous coupez après en tranches de toute sa largeur; 
appla tissez- les et mettez dessus une bonne faice f&ite 
avec blanc de volaille cuite, graisse de bœuf blanchie, 
persil, ciboule, champignons hachés, sel, poivre, 
quatres jaunes d'oeufs, roulez vos paupiettes et les faites 
cuire à la broche , enveloppées de lard et du papier ; 
quand elles sont cuites, servez dessous une bonne sauce» 

Vous pouvez aussi servir le filet en fricandeau au 
naturel , ou avec un ragoût de chicorée ou de laitue. 

Filet de mouton en profit! oL 
Coupez le fifc-t en petits carrés , applatissez-les avec 
un couperet et mettez dedans de la farce , comme il est 
marqué pour les paupiettes ; vous donnerez après la 
forme d'un petit pain 5 faites-les cuire à petit feu dans 
une bonne braise , comme la langue de bœuf , p. 27; 
quand ils, sont cuits, yous les pouvez servir avec diffé- 
rentes sauces dans le goût moderne., ou avec un ragoût 
de. cornichons ou de salpicoo. 

Langues de mouton de différentes façons. 
-. Après Savoir fait cuire dans l'eau, vous la servez 
commun Jment grillée y pour lors vous ôtez la peau et 
la fendez à moitié ; faites-la tremper avec de la graisse 
du pot , ou pour le mieux avec de l'huile fine , persil , 
ciboule, champignons , une pointe d'ail , le tout haché, 
sel, poivre, panez-la et la faites griller , et servez apr}ès 
avec une sauce au verjus* 

Langues de mouton en papillotes. 
A près qu'elles sont cuites dans l'eau et nétoyées de 
leurs peaux v faites- les mariner avec sel , gros poivre , 
persil , ciboule , champignons, une pointe d'ail , le tout 
haché , la moitié d'un citron coupé en tranches , huile 
$ne; mettez chaque moitié de la langue avec loitf l'assai- 
sonnement dans du papier blanc et frotté d'huile , avec 
bardes de lard dessus et dessous ; pliez le papier tout 
autour pour que rien ne sorte; faites- les cuire sur le 
gril à très- petit 'feu, et servez avec le papier» 
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Langues de mouton à la brocJte. 

Prenez quatre langues que vous faites cuire dans dp 
}'eau avec du sel, un oignon piqué de deux clous dé 
girofle, une carotte et un panais ; quand elles sont pres- 
que cuites, ô te a- en la peau et les lardez en travers avec 
«lugrQi lard: pour le mieux, si vous voulez, à la place 
de gros lard, vous piquerez tôutle dessus avec du petit 
lard-, cmbroehea-4es dans un hatelet ej les attachez à 
)a broche enveloppées avec du papier que vous grais- 
sez; quand elles seront cuites do belle couleur, servez- 
les avec une sauce laite de cette façon : mettez dans 
une casserole trois cuillerées de jus , deux cuillerées 
de verjus, un petit morceau' de bourre manié de fa- 
rine, sel, gros poivre j faites lier sur le feu et serves 
dessous les lqngues ; si vous les prenez chez la tri- 
pière ,ne les prenez point trop cuites; vous leur ferez, 
prendre du goûi avec un peu de bouillon , sel , poivre, 
une demi-gousse d'ail et une échalotte , avant que dç 
les préparer comme les précédentes. 

Langues de mouton à la flamande^ 

Prenez deux ou trois oignons que vous coupez en 
tranches , passez-les sur le feu avec du beurre jusqu'à, 
ce qu'Us commencent à se colorer, mettez-y une pincée 
de farine et mouillez avec un verre de vin blanc, un 
demi-verre de jus; mettez-y aussi des champignons, 
deux échalottes, persil, ciboule , le tout haché très-lin , 
sel, gros poivre ; upe. pointe de vinaigre ; faites bouillir 
le tout ensemble un dqmi-qiiart d'heure, ayez trois 
langues de mouton cuites à l'eau , que vous épluchez, 
et les fendez en deux sans les séparer; mettez-les dans 
la sauce pour les faire bouillir ensemble jusqu'à ce 
qu'fcjles aient pris goutetqu'il reste peu de sauceiservez» 

Langues de mouton en cannelon. 

Prenez deux langues de mouton cuites à l'eau, coupez- 
les en cinq ou six morceaux d'égale grosseur et dans 
leur longueur; faites-leur prendre du goût dans un peu 
de bouillon , un filet de vinaigre , sel, poivre •> faites 
une farce avec trois oeufs durs, un peu de beurre, persil, 
ciboulç une échaiotte, le tout haché, et un peu de 
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basilic bâche comme en poudre ; liez de trois jaunes 
d'œufs; mettez é goutter les filets de langues de mouton 
et les essuyez avec un linge; faites tenir un peu de cette 
farce après chaque morceau de langue , roulez- les en 
suite dans la mie de pain , trempez-les après dans de 
l'oeuf battu et les panez; faites-les cuire de belle couleur 
dorée. 

Langues de mouton en surtout. 

Mettez dans une casserole gros comme un œuf de 
bon beurre manié avec une bonne pincée de farine, tin 
verre de vin rouge, deux cuillerées de bon bouillon, 
persil, ciboule, champignons, échalottcs , mie demi- 
gousse d'ail , le tout haché , basilic en poudre, sel, gros 

oivre; faites lier cette sauce sur le feu et un peu bon il- 
ir jusqu'à ce qu'elle soit épaisse ; prenez deux ou trois 
langues de mouton cuites à l'eau et froides, coupez -les 
en filets minces; preuez le plat que vous devez servir , 
mettez un peu de cette sauce dans le fond et ensuite un 
filet de langue sur la sauce ; vous continuerez à mettre 
des filets de langues F un sur l'autre, et toujours de la 
sauce entre chaque couche; finissez par la sauce , bor- 
dez tout le tour de votre viande avec des filets de 
pain coupés proprement , panez tout le dessus avec de 
la mie de pain , et après avoir pané vous arroserez 
tout le dessus avec de bon beurre chaud ; mettez le plat 
sur iu>petitfeu pour faire migeoter; couvrez-le avec un 
couvercle de tourtière et du feu pour faire prendre cou- 
leur à la mie de pain; quand il sera d'une belle couleur 
dorée, penchez un peu le plat pourlairc couler le beurre 
s'il y en avait trop ; essuyez les bords et servez* 

Langues de mouton à la poêle. 

Epluchez trois langues de mouton , après les avoir 
fait cuire à l'eau , fendez-les par la moitié saris les sé- 
parer, mettez-les dans une casserole avec de bon bouil- 
lon, deux cuillerées de coulis; si vous n'avez point de 
coulis , mettez environ deux cuillerées à bouche de cha- 

Ï>elurede pain dans un peu de bouillon, faites-la bouil- 
ir un instant et la passez au travers d'un tamis en la 
pressant avec une cuiller: cette façon peut servir pour 
beaucoup de ragoûts bourgeois ou l'on veut éviter la 
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dépense et la peine de faire un coulis ; après avoir mis 
votre coulis, vous y mettez aussi un verre de via blanc, 
persil ; ciboule , une pointe d'ail , des champignons , le 
tout haché très-lin , un petit morceau de beurre, sel , 
gros poivre , faites bouillir pendant une demi-heure , 
jusqu'à ce que la sauce ne soit ni trop lice ni trop claire* 

Langues de mouton à la gasconne» 
Coupez par filets trois langues de mouton cuites à 
l'eau , ayez un plat qui aille au feu ; mettez dans le fond 
un peu de coulis avec persil, ciboule, une demi-gousse 
d'ail , des champi<nions , le tout haché très-fin; sel , gros 
poivre , arrangez dessus les filets des langues , et les as- 
saisonnez dessus comme dessous, couvrez tout le des- 
sus avec de la mie de pain , et sur la mie de pain vous 
y mettez par-tout de petits morceaux de beurre, gros v 
" comme aes pois , ce qui nourrira votre ragoût et em-' 
pochera la mie de pain de noircir à la chaleur du feu ; 
mettez le plat sur un petit feu , couvrez-le avec un cou- 
vercle de tourtière et du feu dessus ; quand il sera de 
belle couleur , servez à courte sauce* 

Langues de mouton an gratin, 
Taites-les cuire avec un peu de bouillon , un demi- 
verre de vin blanc , un bouquet de persil , ciboule, une 
demi-feuille de laurier , un peu de thym , basilic , une 
demi-orousse d'ail , deux clous de girofle , sel , gros poi- 
vre , faites-les bouillir pendant une demi-heure à très- 
petit feu , ajoutez-y un peu decouliâ : pour le gratin , 
prenez un plat qui aille au feu , metlez-y dans le fond 
une farce de l'épaisseur d'un écu, faite avec de la mie 
de pain , un morceau de beurre ou de lard râpé , deux 
jaunes d'œufs crus , persil , ciboule hachés , un peu de 
coulis ou une cuillerée à bouche de bouillon , sel , 
gros poivre \ mêlez le tout ensemble , et mettez votre 
plat sur un peu de cendres chaudes jusqu'à ce que 
votre farce se soit attachée au plat , ensuite vous en 
^goutterez le beurre \ essuyez les bords du plat, ser- 
vez dessus les langues avec leur sauce. 

Langues de mouton à la Sainte-Mëhéhould. 

A près qu'elles sont cuites à l'eau vous les épluchez 
et fendez en deux sans les séparer, et les mettez prendre 
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goût en les faisant bouillir pendant une demi-heure arec 
un demi-set ier de lait, Un morceau de beurre, persil, ci- 
boule, une gousse d'ail , deux échalottes , le tout eo lier, 
deux clous de girofle , sel , gros poivre , ensuite vous 
ôtcz les fines herbes et prenez le plus gras de la cuis- 
son des langues pour les tremper dedans; panez-les de 
miede pain ; faites-les griller de belle couleur efcJes 
servez avec une sauce piquante faite de cette façon s 
mettez dans une casserole des zestes de racines, oî- 
goons, une demi- feuille de laurier, thym, basilic , : 
une demi-gousse d'ail , un morceau de beurre, passez- 
les sur le feu jusqu'à ce qu'ils commencent à prendre 
un peu de couleur , ensuite vous y mettrez une pincée 
de farine mouillée avec un peu de bouillon , une ciul- 
ler de à bouche de vinaigre, sel , poivre; faites bouillir 
la sauce pendant ua quart-d'heure, dégraissez-la et 
la passez au tamis : cette sauce peut vous servir pour 
toutes sortes d'entrées de broche et grillées qui ont 
besoiu d'être relevées. 

Laugues de mouton à la cuisinière. 

.Après les avoir fait griller, comme il est dit à. 
l'article- des Langues de mouton , mettez dans une 
casserole gros comme un petit oeuf de bon beurre, 
deux jaunes d'opufs crus, deux cuillerées de verjus* 
un peu de bouillon, sel , poivre, muscade ; tournez— 
la sur le feu jusqu'à ce qu'elle soit lice comme mie 
sauce blanche : servez dessous les laugues. 

Hatelet de langues de mouton» 

Prenez trois langues de mouton cuites à l'eau , cou- 

1>ez-les en morceaux carres de même grandeur; passiv- 
es sur le feu dans une casserole avec un morceau deboti 
beurre , sel , poivre , persil , ciboule , champignons , le 
tout haché : mouillez avec du coulis , si vous en avez, 
sinon mettez-y une bonne pincée de farine et mouillez 
avec du bouillon ; laissez bouillir le ragoût jusqu'à ce 
que la sauce soit bien épaisse 5 veeis y mettez ensuite 
deux jaunes d'oeufs ; faites lier les oeufs avec la sauce 
sur le feu sans qu'ils bouillent; mettez ensuite refroidir 
le ragoût, et embrochez tous les petits morceaux de 
laugues dans les petites brochettes de bois, faites tenir 



} 



BOURGEOISE. 6r 

toute la sauce après et les panez de mîe de pain, faites- 
les giiller en les arrosant de te m s en tems avec un peu 
de beurre ; quand ils sont grillés de belle couleur , ser- 
vez à sec avec les brochettes. 

4 

Des pieds de mouton. Comment les accommoder. 

Après les avoir bien fait cuire dans de l'eau , il faut 
les éplucher de ce qui reste de poil et ôter les gros os ; 
mettez-les ensuite dans une casserole avec un bon mor- 
ceau de beur re, un bouquet garni, faites-Leur (aire quel- 
ques tours sur le feu, quand ils sont cuits et fa sauce 
réduite, il ne faut point les dégraisser ; mettez-y trois 
jaunes d'oeufs délayés avec du lait ou de la crème , si 
vous en avez ; faites-les lier sur le feu , et en servant » 
mettez-y un filet de verjus ou de vinaigre. 

Pieds de mouton à la Sainte-Ménéhould. 

Quand ils sont cuits dans l'eau , vous leur ôtez les 
gros os et les laissez en tiers > mettez-les après dans une 
casserole avec un bon morceau de beurre , persil , ci- 
boule, une* pointe d'ail, le tout haché, sel, poivre; 
faites les cuire jusqu'à ce qu'il n'y ait presque plus de 
sauce ; sur la fin remuez-les , crainte qu'ils ne s'atta- 
chent : quand ils sont refroidis , trempez-les dans le 
restant de la sauce et les panez de mie de pain ; faites- 
les griller , et les servez à sec avec une sauce piquante 
et claire. 

Pieds de mouton à la ravigote. 

Quand ils sont cuits dans l'eau , ôtez-en les gros os, 
et les mettez dans une casserole avec bon beurre , un 
bouquet garni , du bouillon , bon coulis , sel , poivre ; 
faites-les bouillir jusqu'à ce que la sauce soit presque 
réduite ; quand vous êtes prêt à servir , vous mette» 
dans votre ravigote , qui est composée de toutes sortes 
de fournitures de salade, comme cerfeuil, pimprenelle, 
pourpier, corne de cerf, peu de banne, peu d'estra- 
gon , de la civette ; faites blanchir le tout un demi- 
quarrtlheure au plus , retirez-les de l'eau et les pres- 
sez , hachez les très-fin, 6ervez-les dans le ragoût, que 
la su uce ne soit ni trop claire , ui trop épaisse , él assai- 
sonnez d'un bon goût* 

F 
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Pieds de mouton farcis* 

Ayez une douzaine de pieds de mouton cuits à l'eau, 
mettez-les dans un peu de bouillon avec du sel, poivre, 
une feuille de laurier, thym , basilic , une gousse d'ail; 
faites-les migoler pendant une demi-heure , retirez- 
les etles désossez le plus que vous pourrez, et à la place 
des os , vous y feiez entrer une farce , de cette façon: 
hachez un petit morceau de viande cuite , avec autant 
de graisse de bœuf, un peu de mie de pain desséchée 
avec du lait, assaisonnez de sel, poivre, persil, ciboule 
hachés , liez de trois jaunes d'oeufs ; après qu'ils seront 
farcis, si vous voulez les frire, trempez-les dans de 
l'œuf battu et les panez de mie de pain ; faites- les frire 
de belle couleur; servez sortant de la po4)e : si vous 
voulez les servir sans être frits, vous les tremperez dans 
du beurre chaud, panez-les de mie de pain ; vous pou- 
vez les faire griller ou leur faire prendre couleur sur le 
plat que vous devez servir avec un couvercle de tour- 
tière et du feu dessus , égouttez-en la graisse , s'il y en 
a; servez les bords du plat bien essuyés. L'on peutj 
mettre une sauce d'un jus clair si Ton veut. 

Pieds de mouton à F anglaise. 

. Pvenez une douzaine de pieds de moutons cuits à 
l'eau , mettez-les dans une casserole avec du bon il/ou, 
une cuillerée de verjus , sel , poivre , quelques tranches 
d'oignons, une gousse d'ail, une racine coupée en zestes, 
faites-les bouillir une demi-heure pour prendre du goût; 
quand ils seront bien cuits , mettez-les égoutter,otez- 
en tes os , et à la place vous avez autant de mie de pain 
coupée de la longueur et grosseur de ses os ; faites-les 
frire en les passant sur le feu avec du beurre jusqu'à 
ce qu'ils soient d'une belle couleur dorée, mettez-en 
un morceau dans chaque pied pour imiter l'os que voqs , 
avez ôté , dressez-les sur le plat que vous devez servir, 
mettez dessus une sauce piquante, qui est la première 
que vous trouverez à l'article des Sauces* 

m Pieds de mouton de différentes façons* 

XI faut toujours faire cuire les pieds de mouton daotl 
l'eau pour tel ragoût que vous vouliez faire j quand ils 1 
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sont bien cuits , vous ôtez l'os de la jambe et laissez la 
pîed entier ; si vous voulez les servir avec une sauce , 
après les avoir épluchés de ce qui reste de poil $ mettez- 
les dans une Casserole avec un morceau de beurre , du 
bouillon , un bouquet de toutes sortes de fines herbes, 
sel , poivre; faites-les bouillir à jpetit feu pendant une 
demi-heure; lorsqu'ils auront pris assez de goût , reti- 
Fez-les sur un linge propre pour les essuyer de leur 
graisse, de assez- les sur le plat que vous devez servir; 
mettez pardessus telle sauce que vous jugerez à propos* 
comme à la flamande , à l'espagnole et autres qu? 
vous trouverez à l'article des Sauces. 

Pieds de mouton en surtout* 

Après les avoir fait cuire comme ci-dessus, Vous 
prenez le plat que vous devez servir , qui doit aller ait 
feu; mettez par- tout dans le fond une farce de viande 
telle que vous l'aurez , pourvu qu'elle soit bonne etas- 
.saisonnée de bon goût , arrangez les pieds dessus cette 
sauce , couvrez-les avec de la même farce , unissez le 
dessus avec un couteau trempé dans de l'<*uf battu, 
panez avec de la mie de pain , mettez votre plat sur un 

Setit feu , le couvrez avec un couvercle de tourtière et 
u feu dessus jusqu'à ce qu'il soit d'une belle couleur 
dorée, égouttez-en la graisse et servez dans le fond 
une sauce claire piquante , qui est la première que 
vous trouverez à l'article des Sauces. 

Pieds de mouton au gratiné 

Faites-les cuire dans de l'eau , et ensuite vous les 
mettez prendre du goût dans une casserole , avec un 
verre de vin blanc , trois cuillerées de bouillon et au- 
tant de coulis , un bouquet de persil , ciboule , une 
demi-gousse d'ail , deux clous de girofle , sel , gros 
poivre; faites-les bouUlir à petit feu et réduire à courte 
sauce , ôtez le bouquet et les servez sur un gratin 
comme celui des langues de mouton , page 5ç. 

Pieds de mouton aux concombres, 

Faites-les cuire et prendre du goût , comme il est 
dit aux Pieds de mouton de différentes façons , p. 62, 
•t à la place d'une sauce, un ragoût de concombres , 
comme U est expliqué ci-après. 

/ 
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Pieds de mouton aux concombres en f rivasses aW 

poulets» 

Vous coupez chaque pieds en trois morceaux ; après 
Tes avoir fait cuire à l'eau et bien épluchés , meltez-les 
dans une casserole avec autant de concombres coupés en 
gros dés, que vous aurez fait mariner pendant une 
heure avec une cuillerée de vinaigre et un peu de sel , 
pressez-les. bicu dans les mains pour en faire sortir 
toute l'eau* mettez-y un morceau de beurre , un bou- 
quet de persil , ciboule , une gousse d'ail , une demi- 
feuille de laurier , deux -clous de girofle; passez le tout 
ensemble sur le feu, et y mettez après une pincée de 
farine mouillée avec du bouillon ; laissez bouillir à pe- 
tit feu jusqu'à ce que les concombres soient cuites et 
qu'il n'y ait presque plus de sauce; mettez-y une liaison 
de trois jauues d'œufs délayés avec de la crème; laites 
lier la sauce sur le feu sans qu'elle bouille , crainte 
qu'elle ne tourne ; avant que de servir , goûtez s'il y 
a assez de sel et de vinaigre , ajoutez-y un peu de 
gros poivre^ 

Pieds de mouton au basilic. 
Faites-les cuire comme il est dit aux Pieds de mou» 
ton de différentes façons , ci- do va nt p. 62 , mettez- 
les refroidir , et ensuite les trempez dans de l'œuf battu 
pour les panez de mie de pain ; faites-les frire dans du 
saint-doux jusqu'à ce qu'il soient d'une belle couleur 
dorée, et les servez garnis de persil frit. Les pieds 
farcis se font de la même façon , à cette différence que, 
quand ils sont froids , vous mettez autour de chaque 
pied une farce bien liée avec de l'oeuf, et les trempez 
ensuite dans de l'oeuf pour les paner de la même façon 
que les précédens. 

Pieds fie mouton à la sauce Robert. 
Prenez de l'oignon que vous coupez en filets , met- 
tez-le dans une casserole avec un morceau de beurre, 
faitesrle cuire à moitié , mettez-y ensuite les pieds de 
mouton coupés en trois et bien épluchés, mouillés avec 
du bouillon, un pen de coulis assaisonné de sel, poivre; 
quand votre ragoût est cuit , mettez- y de la moutarde, 
un filet de vinaigre , et servez à courte sauce. 
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Des rognons de mouton* Comment les servir. 

Us se font cuire sur le gril , il faut les ouvrir par le 
milieu et leur passer au travers une petite brochette , 
assaisonnez -les -de sel , poivre ; quand ils sont cuits , 
Tous mettez dessous une sauce à rëchalotte. 

Les rognons extérieurs, appelés animellés; se servent 
pour entremets; ôtez-en la peau, coupez-les en tranches, 
et les faites mariner avec sel , poivre , jus de citron % 
essuyez- tes après et les farinez, faites-les frire 9 et 
servez garni de persil frit. 

De la queue de mouton. 

Elle se sert cuite à la braise , comme la langue de 
boeuf , page 26. 

Queues de mouton de plusieurs façons* 

Vous prenez cinq ou six queues de mouton; après 
les avoir fait cuire dans une petite braise qui est com- 
posée de bouillon , deux oignons et deux racines , un 
bouquet de fines herbes , sel , poivre , faites-les cuire 
trois ou quatre heures : quand elles sont cuites de cette 
façon , elles peuvent vous servir à différens change*» 
mens; si vous voulez les mettre sur le gril , quand elles 
son froides , trempez-les dans deux œufs battus comme 
pour un omelette , panez-les ensuite avec de la mie de 
pain , quand elles sont toutes panées , trempez-les 
après dans de l'huile fine ou de la graisse du derrière 
du pot, qu'elle sojt tiède ; repanez-les une seconde 
fois , et les mettez griller à petit feu , ayez soin de les 
arroser sur le gril avec le reste de l'huile ou de la graisse; 
quand elles sont grillées de belle couleur, servez-les 
a sec ou avec une petite sauce claire à l'échaiotte» 

Si c'est pour les servir frites, quand elles sont cuites 
et refroidis, comme il est dit ci-dessus, panez-lefc 
simplement dans des oeufs battus, trempez-les de mie 
de pain et les faites frire ae belle couleur; servez-les 
avec du persil frit. 

Etant cuites à la braise, elles se servent avec un cou- 
lis de lentilles et petit lard , ou un ragoût de choux et 
petit lard* 
Vous pouvez aussi les snettre'au parmesan 5 pour 

F % 
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lors il faut très-peu de sel dans la braise ; vous prenez 
le plat que vous devez servir ; mettez dans le fond un 
.y ou - de coulis et du parmesan râpe*, arrangez les queues 
de mouton dessus , mettez dessus les queues un peu de 
sauce et du parmesan ; il faut les faire migeoter on 

3uart d'heure sur le feu , et passez la pelle rouge par- 
essus pour les glacer ; servez de belle couleur à CQurte 
sauce* 

Queues de mouton au riz» 

A jez cinq belles queues de mouton, mettez-les cuire 
avec du bouillon , un bouquet de persil , ciboule , deux 
clous de girofle , une demi-gousse d'ail , une demi- 
feuille de laurier, thym , basilic , sel , poivre ; faites -les 
cuire à petit feu , et les retirez ensuite de leur braise 
pour tes mettre égoutter et refroidir ; prenez environ six 
onces de riz bien épluché, que vous lavez plusieurs fois 
à l'eau tiède en le frottant avec les mains ; mettez - le 
dans une petite marmite avec le bouillon qui vous a 
servi à faire cuire les queues , passez-le au tamis sans 
le dégraisser, et s'il n'y en avoit point assez , vous en 
m ettrez un peu d'autre; faites cuire le riz à petit feu, il 
fant qu'il reste bien épais sans être trop cuit , quand il 
sera à moitié froid , vous couvrirez le tond du plat que 
vous devez servir avec un peu de riz ; arrangez les 
queues dessus sans qu'elles se touchent ; couvrez-les 
toutes avec le restant du riz en leur conservant 4 
chacune leur forme de queue ; dorez un peu le dessus 
avec de l'œuf battu, mettez le plat sur un peu de cen- 
dres chaudes , et un couvercle de tourtière avec un bon 
feu dessus , laissez- les jusqu'à ce qu'elles soient d'une 
belle conteur dorée , et que le riz soit en croûte; alors 
vous penchez un peu le plat pour en égoutter la graisse; 
«ssuyez les bords et servez* 

Queues de mouton à la prussienne. 

' Prenez quatre ou cinq queues de mouton , la moi- 
tié d'un chou , une demi-livre de petit lard, faites 
blanchir le tout un quart-d'heure à l'eau bouillante et 
le retirez à Peau fraîche ; pressez le chou et le coupez 
en pltisi iits morceaux que vous ficelez chacun dans 
leur particulier , coupez aussi le petit lard eu plusieurs 
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morceaux sans les séparer cPavec la couenne /ficelez- 
les , mettez les queues dans le fond d'une petite mar- 
mite, les choux, le lard et six gros oignons par-dessus, 
tin bouquet de persil , ciboule , deux clous de girofle , 
une demi-gousse d'ail , une très-petite branche de fe- 
nouil , un peu de sel , gros poivre; mouillez avec du 
bouillon , faites cuire à la braise à très-petit feu, coupe* 
des mies de pain en rond de la grandeur d'un petit écu, 
passez-les sur le feu avec du beurre jusqu'à ce qu'elles 
soient d'une belle couleur dorée, vous les mette; é goû- 
ter : mettez une boune pincée de farine dans le beurre 
qui reste des croûtons, faites-la roussir, et mouillez 
avec du bouillon de la cuisson des choux et un filet de 
vinaigre; faites bonillir une demi-heure pour que 4a 
farine ait le tems de cuire et que cela vous forme un 
pelit coulis de bon goût; dégraissez-le et le passez au 
tamis* Quand les queues sont cuites et qu'il n'y reste 
plus de sauce , mettez-les égoutter , essuyez fe tout 
avec un linge , dressez les queues entremêlées de 
choux , les oignons autour , le lard et les croûtons 
par-dessus les choux 1 servez la sauce par-dessus* 

Queues de mouton aux choux à la bourgeoise. 

Faites cuire cinq ou six queues de mouton dans une 
petite braise légère faite avec un peu de bouillon , peu 
de sel, poivre , un bouquet de persil, ciboule, deux. 
clous de girofle , une demi-gousse d'ail ; faites blanchir. 
un quart d'heure à l'eau bouillante la moitié d'un gros 
chou , retirez-le à l'eau fraîche et le pressez , ôtez-en 
le trognon» hachez le chou ; coupez en petits dés un 
quarteron de petit lard ou une demi-livre ; mettez-le 
avec les choux dans un petit roux fait avec une pincée 
de farine et de beurre; passez les ensemble et les mouil- 
lez avec un peu de bouillon sans sel; laissez cuire une 
heure à petii feu , jusqu'à ce que le chou et le lard 
soient bien cuits , et le ragoût bien lié ; mettez égoutter 
les queues , essuyez -les avec un linge, dressez-les dans 
le plat à peu de distance les unes des autres; couvres 
chaque queue avec du ragoût : servez chaudement. 
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CH APITRE V. 
^DU VEAU. 

Détail de ses parties. 



E veau est d'une grande utilité en cuisine , il fournit 
de quoi diversifier une table ; voici les parties dont nous 
faisons usage : la tête , la cervelle , les jeux , les oreilles, 
la langue , la fressure qui comprend le mou , le cœur 
et le foie , la fraise , les pieds , les ris , la longe avec le 
casi; la rouelle avec le jarret, l'épaule , le collet , la 

{>oitrine, le tendon, la queue, les filets, le rognon, 
a moelle dite amourette. . A 

De la tête de veau. Comment V accommoder. 

Après lui avoir ôté ses mâchoires , faites-la dégor- 

fer une nuit entière dans l'eau , après vous la faites 
lanchir et cuire avec une eau blanche ; délayez daos 
une marmite une poignée de farine, faites bouillir 
cette eau avant que de mettre la tête dedans , assai- 
\ sonnez-la de sel , poivre , un grosJxHiquet garni , deux 

\ oignons , carottes , panais ; quand la tête est bien cuite, 

; v « mettez-la égoutter, découvrez la. cervelle et la 'servez 

aveu une sauce au vinaigre ; vous pouvez aussi , quand 
» elle est cuite comme ci— devant , la servir avec plu- 

j sieurs sauces différentes , comme sauce à la poivrade, 

I sauce à la ravigote , sauce à l'italienne. 

Tête de veaufarcie a la bourgeoise. 

' Ayez une tête de veau avec sa peau bien blanche 

et bien échaudée ; enlevez la peau de dessus la tête, et 
prenez garde de la couper ; vous désossez ensuite la 
tête pour en prendre la cervelle , la langue , les yeax 
et les bajoues; faites une farce avec la cervelle, de la 
rouelle de veau, de la graisse de bœuf , le tout haché 
très-fin , assaisonnez avec du sel , gros poivre , persil, 
ciboule hachée , une demi— feuille de laurier , thym et 
* .basilic hachés comme en poudre , mettez-y.deux cnil- 

f lerées à bouche d'eau-de-vie , liez cette farce avec trois 

jaunes d'œufe et les trois blancs fouettés ; prenez la 



BOURGEOISE. 69 

langue , les yeux dont vous ôtez tout le noir , les ba- 
joues , épluchez le tout propremc nt après l'avoir fait 
blanchir à l'eau bouillante , et les coupez en filets ou 
en gros dés et les mêlez dans votre farce 5 mettez la 
peau de la tête de veau sans être blanchie dans une 
casserole , les oreilles en dessous , et la remplissez avec 
votre Jarre; ensuite vous la cousez en (e plissant comme. 
une bourse, ficelez-la tout autour en lui redonnant 
sa forme naturelle; mettez-la cuire dans un vaisseau 
juste à sa grandeur, avec un demi-setier de vin blanc, 
deux fois autant de bouillon , un bouquet de persil , 
ciboule , une gousse d'ail , trois clous de girofle , 
deux racines , oignons , sel, poivre, faites-la cuire à 
petit feu pendant trois heures; lorsqu'elle est cuite, 
mettez-la égoutter de sa graisse et l'essuyez bien avec 
un linge après avoir ôté la ficelle , passez une partie de 
su cuisson au travers d'un tamis, ajoutez-y un peu do 
coulis , si vous eu avez , et y mettez un filet de vinaigre, 
faites-la réduire sur le feu au point d'uqe sauce; servez 
sur ha tête de veau. 

Si vous voulez vous servir de cette tête de vécu pour 
entremets froids , il faut mettre dans la cuisson un 

u plus de vin blanc , sel , poivre et moins de bouil- 
on ; laissez-la refroidir dans sa cuisson et servez sur 
une serviette* 

Tête de veau à la Sairtte-Ménéhould* 

Otez-cn les mâchoires et coupez le museau jusqu'au- 

1>rès des yeux , mettez-la dans une marmite avec de 
'eau, et fa faites écumer comme un pot-au-feu; ensuite 
vous y mettez un bouquet de persil , ciboule, deux 
gousses d'ail , trois clous de girofle, une feuille de ldu- N 
rrer, thym, basilic, sel, poivre; lorsque la tête est 
cuite , vous la tirez pour la bien égoutter ; ôtez les 09 

3 ni sont sur la cervelle, dressez-la sur le plat que vous 
evez servir , mettez sur toute la tête une sauce de 
cette façon : mettez dans une casserole un morceau de 
beurre un peu plus gros qu'un œuf, deux bonnes pin- 
cées de farine, sel, gros poivre , trois jaunes d'œufe; 
deux cuillerée) de vinaigre ; délayez le tout ensemble 
et y ajoutez un demi-verre de bouillon , faites lier la 
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sauce sur le feu , qu'elle soit bien épaisse , tncttez-en 
par-tout dessus la tête, panez-la de mie.de pain , arro- 
sez après la mie de pain avec un peu de beurre , faites 
prendre couleur au four ou dessous un tonvercle de 
tourtière qui soit assez élevé pour qu'il ne touche pas à 
la mie de pain ; quand elle sera de belle couleur dorée, 

Eenchez le plat pour égoutter la graisse , essuyez les 
ords 5 servez dans Je fond une sauce piquante que vous 
trouverez la première à l'article des Sauces» 

Les yeux de veau. Comment les servir. • 

A près en avoir ôté ce qui est mauvais , vous les 
faites blanchir et cuire dans une braise faite avec vin 
blanc , bouillon , un bouquet garni , sel , poivre ; quand 
ils sont cuits , vous pouvez les déguiser de différentes 
façons; $ï vous les mettez à la Sainte-Ménéhould, pa- 
nez-les , faites-les griller , et servez dessous une sauce 
à la poivrade ; étant cuits à la braise, comme ci-dessus 
ils se servent ayee différens ragoûts, comme concom- 
bres, petits pignons, ou un salpicon. 

Langues de veau^de différentes façons. 

La langue de veau étant cuite à la braise se sert 
aussi de différentes façons , et s'accommode de memo 
que la langue de bœuf. Voy. p. 26. 

Cervelles de veau en matelotte. 

Prenez deux cervelles de veau , faites-les dégorger 
dans de l'eau et les faites cuire avec du vin blanc, bouil- 
lon , sel , poivre , un bouquet garni ; vous faites un 
ragoût de petits oignons et racines que vous laites 
cuire avec bouillon , un bouquet garni, assaisonné de 
bon goût et lié de coulis, servez-les autour des cervelles* 
Vous pouvez aussi les servir de la même façon avec 
différens ragoûts pour entrée; elles se servent encore 

J tour entremets quand elles sont marinées; faites-les 
rire , et servez garni de persil frit. 

Cervelles de veau au soleil» 
Ayez deux cervelles de^veau que vous faites dégor- 
er à l'eau tiède, mettez-les cuire avec un peu debouil- 
ony deux ou trois cuillerées de vinaigre blanc , un bou- 
quet de persil , ciboule, une gousse d'ail, trois clous de 
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girofle, thym, laurier , basilie : la cuisson faite, cou- 
pez chaque morceau de cervelle en deux et les trempez 
dans une pâte faite avec deux poignées de farine dé- 
layée avec une cuillerée d'huile, un demi-setier de 
vin blanc et du sel fin, faites-les frire dans du sain- 
doux jusqu'à ce qu'elle soit d'une belle couleur dorée ' 
et la pâte croquante : servez chaud. — 

Oreilles de veau de plusieurs façons : elles se servent 
avec différentes sauces quand elles sont cuites dans 
une braise blanche. J 

Prenez des oreilles bien échaudées que vous faites 
blanchir et les épluchez après pour qu'il ne reste point 
de poil ; faites la braise de cette façon : mettez dans une 
petite marmite de bon bouillon, un demi-setier de vio 
blanc, la moitié d'un citron coupé en traoches , la 
peau ôtée , ou de verjus en grain si vous êtes dans le 
tems ; un bouquet garni , sel et quelques racines ; 
faites cuire dedans les oreilles , couvrez-les débandes 
de lard 5 c'est ce qu'on appelle braise blanche : quand 
elles sont cuites, servez avec sauce piquante. 

Tous en faites aussi, quand elles sont cuites, de me- 
nus droits. Vous pouvez encore les farcir, les tremper 
dans des œufs battus pour les paner et les servir frites. 

De telle façon que vous les mettiez , faites-les tou- \ 
jours cuire à la braise auparavant. 

Oreilles de veau aux pois. 
Prenez-en quatre , que vous faites bouillir un mo- 
ment à l'eau chaude, et les retirez à l'eau fraîche; 
quand elles sont bien épluchées , faites-les cuire avee 
un bouillon clair, un peu de citron ou de verjus en grain, 
sel poivre , un bouquet de persil , clous de girofle , une 
pointe d ail , une feuille de laurier ; quand elles sont 
cuites et blanches^, vous les servez avec le ragoût de ' 
pois qui suit : prenez un litron et demi de petits pois 
que vous passez sur le feu avec un morceau de beurre, 
un bouquet de persil, ciboule ; mettez- y une pincée de 
farine , et mouillez moitié j-us et moitié bouillon; faites 
cuire à petit fe u ; qu and ils sont cuits , mettez-y gros 
comme une noixae sucre , un peu de sel fin; si vous 
avez du coulis, mettez-en une cuillerée; que votre ra- 
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goûl ne soit point clair» et servez sur les oreilles de 
veau* 

Oreilles de veau au fromage. 
Prenez six oreilles de veau bien é chaude' es, faites- 
les blanchir un demi-quart d'heure à l'eau bouillante, 
retirez-les à l'eau fraîche pour les éplucher des poils 
qui sont restés , mettez-les cuire avec un verre de 
vin blanc et deux fois autant de bouillon, sel ,* poivre, 
un bouquet de persil , ciboule ; une gousse d'ail, deux 
clous de girofle, nne demi- feuille de laurier, thym, 
basilic, un peu de beurre; quand elles seront cuites, 
mettez-les «goutter , faites une farce avec une poignée 
de mie de pain que vous faites dessécher sur le feu avec 
un demi-setier de lait, un peu de fromage de Gruyère 
râpé ; tournez jusqu'à ce que la mie de pain soit bien 
épaisse , mettez-la refroidir et y mettez ensuite un peu 
de beurre avec quatre jaunes d'oeufs crûs, pilez-les en- 
semble et en farcissez le dedans des oreilles : après, i 
vous tremperez les oreilles dans du beurre un peu 
chaud pour les paner, moitié mie de pain et moitié fro- 
mage de Gruyère râpé , mêlés ensemble ; arrangez-les 
dans le plat que vous devez servir , faites-leur prendre 
une belle couleur dorée dessous un couvercle de tour- 
tière, essuyez les bords du plat et servez sans sauce. 

Oreillles de y eau à ia tartare. 

Faites blanchir à l'eau bouillante quatre oreilles de 
veau ; fendez-les par le gros bout sans les séparer ; et 
pour les faire tenir ouvertes dans leur largeur , vous y 

1>as serez à chacune, une brochette en travers; rrtettez- 
es^daos une petite marmite pour les faire cuire de la 
même façon que les précédentes; quand elles seront cui- 
tes et bien égoultées, trempez-les dans du beurre chaud 
et les panez de mie de pain , faites-les griller en les 
arrosant légèrement avec le reste du beurre où vous 
les avez trempées; quand elles seront de belle cou- 
leur , servez- les avec une sauce claire faite avec un 
peu de bouillon, du verjus, échalottes hachées , sel 
et gros poivre. 

Fressure de veau à la bourgeoise. 
Prenez la fressure, qui comprend le mou, le cœur 
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et la rate , que vous coupez par morceaux , et faites 
dégorger dans l'eau froide et blanchir un moment à 
l'eau bouillante; mettez-la après dans une casserole 
avec un morceau de bon beurre , un bouquet garni , 
passez-la sur le feu et mettez une pincée de farine , 
mouillez après avecdu bouillon» 

Quand le ragoût est cuit et assaisonné* de bon goût , 
mettez-y une liaison de trois jaunes d'œufs délayes 
avec un peu de lait , faite si ier sur le feu , et avant que 
de servir mettez-y un filet de verjus. 

Foie de veau de différente s façons* 
Il se met communément cuire àla broche , piqué de 

petit lard; servez dessous une sauce au petit-maître. 
Ou les fait aussi cuire à la braise, comme la langue 

de bœuf, p. 27 , piqué de gros lardons; quand il est cuit 

vous le servez aussi avec Ta même sauce. 

Foie de veau à Vétuvée. 
Prenez un foie bien blond , ôtez-en les nerfs et le 
cfcupez en tranches de l'épaisseur d'un doigt , mettez 
fondre du beurre dans une poêle, et faites cuire dedans 
les morceaux de foie assaisonnés de sel et poivre; quand 
ils sont cuits d'un coté , retournez-les pour les faire 
cuire de l'autre , vous les retirez après de la poêle et 
mettez cuire avec le beurre , persil, ciboule , écnalotte , 
une pointe .d'ail , le tout haché ; remuez dans la poêle 9 
mettez-y une pincée de farine et mouillez avec un 
derni-setier de vin , faites bouillir un instant la sauce 4 
en servant , un filet de vinaigre. 

Foie de veau à la bourgeoise. 

Coupez par tranches un foie de veau et le mettee 

dans une casserole avec de I'échalotte , persil , ciboule 

hachés , un morceau de beurre ; passez-les sur le feu 

et y mettez une petite pincée de farine; mouillez avec 

*m verre d'eau , autant de vin blanc , sel , gros poivre ; 

laissez bouillir une demi heure ; délayez trois jaunes 

d'œufs avec deux cuillerées de verjus ; quand le foie est 

: cuit , et qu'il reste peu de sauce , mettez-y la liaison r 

, faites lier sans bouillir et servez. 

Fous pouvez encore le mettre d'une autre façon. 
Après l'avoir coupé eu tranches , vous le mettez 

G. 
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dans une poêle sur le feu avec beaucoup d'cchalottes ' 
hachées, ua morceau de beurre, sel, gros poivre, 
faites-le cuire à petit feu 5 avant que de le servir , vous 
y mettrez une cuillerée à bouche de viuaigre. 

Foie de veau en crépine. 

Coupez en petits dés deux gros oignons , et les met- 
tez dans une casserole avec un morceau de beurre pour 
les passer sur le l'eu j usqu'à ce qu'ils soient cuits, hachez 
un foie de veau avec trois quarterons de graisse de 
bœuf, ensuite mettez-le dans un mortier avec l'oignon 
que vous avez fait cuire , une mie de pain desséchée 
sur le feu , avec un demi-setier de lait , persil , ciboule, 
champignons hachés , sel , gros poivre , quatre jaunes i 
d'oeufs et quatre blancs fouettés ; pilez le tout ensem- 
ble ; prenez une moyenne casserole, mettez des bardes 
de lard dans le fond et une chépine de cochon dessus , j 
que vous aurez fait tremper une demi-heure daus l'eau 
fraîche et bien pressée avec vos mains pour en faire sor- 
tir l'eau; mettez dans la crépine toute votre farce, unis- 
sez tous les bords avec de l'œuf battu pour les faire te- 
nir ensemble , couvrez la casserole d'une feuille de pa- 
pier et d'un couvercle , faites cuire à petit feu , entre 
deux cendres chaudes , pendant une demi-heure ; en- 
suite vous égouttez la graisse, et tirez en douceur sur 
un linge blanc votre crépine pour ne la point rompre 
e( l'essuyez du restant de sa graisse ; dressez sur le plat 
que vous devez servir , mettez par-dessus une bonne 
sauce un peu claire , où vous aurez mis une demi- 
cuillerée de verjus. 

Foie de veau à V italienne* 

Coupez un foie de veau en filets fort minces , ayez 
du persil, ciboule, champignons, une demi— gousse 
d'ail, deux échalottes, le tout haché très-fin, une demi- 
feuille de laurier, thym, basilic hachés comme en 
{>ondre ; prenez une moyenne casserole , mettez dans 
6 fond une couche de filets de foie de veau, assaisonnez 
pardessus avec du sel , gros poivre , huile fine, un peu 
de toutes vos fines herbes; continuez de cette façon jus- 
qu'à ce que vous ayez employé tout le foie , en assai- 
sonnant à chaque couche comme vous avez fait à la 



•bourgeoise. - 75 

première ; faites-le cuire à petit feu pendant une heure, 
ensuite vous le retirez de la casserole avec une (feu- 
moire ; dégraissez la sauce , mettez-y un très-petit 
iiiorceau de beurre manié de farine avec une demi- 
cuillerée à bouche de verjus ou un filet de vinaigre ; 
faites lier la sauce sur le feu en 1er tourna ut avec une 
cuiller 5 si elle est trop courte , vous y ajouterez un peu 
de jus; mettez le foie dans la sauce pour le faire chauf- 
fer ; dresser dans le plat que vous devez servir. 

JDe la fraise de veau et des pieds. Comment les 

accommoder* 

Ils se mettent de la même façon et souvent ensem- 
ble : la façon la plus commune et la plus pratiquée est 
au naturel. 

"Vous la faitos blanchir et cuire dans un blanc de fa- 
rine, comme il est expliqué ci-devant pour la tête de 
veau , et servez de môme. Voy. p. 68. 

Fraise de veau de différentes façons. 

Quand elle est cuite comme je viens de l'expliquer, 
vous la pouvez servir de différentes façons ; si vous 
voulez la servir frite, dégraissez-la et la coupez par 
petits bouquets ; trempez-la dans une pâte et la faites 
frire ; servez garni de persil frit. 

Cette pâte se fait en mettant dans une casserole deux 
pincées de farine, une cuillerée à bouche d'huile , du 
sel fin ; délayez votre pâte jusqu'à ce qu'elle coule de 
la cuiller sans être trop claire. 

Vous la pouvez aussi servir avec différentes sauces, 
quand elle est cuite dans un blanc, dégraissez-la et la 
coupez par petits bouquets , faites-la bouillir à petit feu 
dans la sauce où vous la voulez servir; qu'elle soit d'un 
bon goût et bien dégraissée. 

Beignets de fraise de veau. 
Faites cuire une fraise de veau avec de l'eau, du sef, 
un bouquet de persil, ciboule, deux gousses d'ail, une 
feuille de laurier, thym , basilic , trois clous de girofle; 
quand elle est cuite, mettez-la égoulter et la dégraissez, 
coupez-la par petits bouquets et la mettez mariner 
une heure avec un peu de beurre , deux cuillerées do 
vinaigre , persil , ciboule , échalotte , le tout haché , sel, 
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gros poivre , faites tiédir la marinade, ensuite vous re- 
tirez tous les petits morceaux de fraise et les roulez à 
mesure en faisant tenir les fiues herbes après : quand 
ils seront froids, trempez-les dans de l'œuf battu, pana 
de mie de pain , faites frire d'une belle couleur dorée. 

Fraise de veau au gratin de fromage. 

Faites cuire une fraise de veau avec de l'eau, comme 
la précédente; quand elle sera cuite et égouttée, dégrais- 
sez-la un peu , mettez dans une casserole cinq ou six 
oignons coupés en dés avec un morceau de beuire, 
passez-les sur le feu jusqu'à ce qu'ils soient cuits et 
Qu'ils commencent à se colorer ; mettez- y une pincée 
de farine , mouillez avec un verre de bouillon , une 
cuillerée de vinaigre ; mettez-y la fraise et les faites 
mijoter ensemble jusqu'à ce que la sauce soit bieu 
liée ; faites un gratin avec un morceau de beurre, uo 
peu de mie de pain et autant de fromage de Gruyère 
râpé , deux jaunes d'oeufs; mêlez bien le tout ensemble 
et le mettez dans le fond du plat que vous devez servir, 
faites- le attacher sur un petit l'eu , ensuite vous a?« 
des filets de mie de pain coupés en long de la largeur 
d'un doigt , passez-les avec du beurre , dressez la fraise 
sur le gratin , les filets de pain autour 5 mettez dans m* 
casserole gros comme la moitié d'un œuf de beurre «vec 
une pincée de farine , un demi-verre de bouillon, m» 
cuillerée de moutarde ; faites lier cette sauce sur lefeu, 
qu'elle soit un peu épaisse , mettea-la sur la fraise, pa- 
nez tout le dessus, moitié mie de pain et moitié fromage 
«de Gruyère râpé; faites prendre couleur dessous ua 
couvercle de tourtière; il faut qu'elle soit d'une belle 
couleur dorée et qu'il ne reste point de sauce. 

Pieds de veau de différentes façons. 

Les pieds de veau se font cuire de la même façon que 
la fraise ; si vouj voulez les servir dans leur naturel, 
quand ils sont cuits et égouttés , vous les servez chau- 
dement avec du sel , gros poivre et vinaigre. 

Si vous voulez les mettre en fricassée de poulets, 
coupez-les par morceaux après qu'ils sont cuits, et les 
mettez dans une casserole avec un bon morceau de 
beurre , des champignons, un bouquet de persil ô ci- 



BOURGEOISE- 77 

boule , une gousse d'ail , deux échaîôttes , une feuille de 
laurier , thym , basilic , deux clous de girofle , passez- 
les sur le feu, mettez-y une pi ncée de" farine, mouillez 
avec un verre de vin blanc , autant de bouillon , assai- , 
sonnez de sel , gros poivre ; faites bouillir une demi-* 
heure à petitfeu ; la sauce étant réduite à moitié, ôtez 
le boucjuet , mettez-y trois jaunes d'oeufs délayés avec 
une cuillerée de vinaigre et autant de bouillon 5 faites 
lier sans bouillir et servez* 

Si vous voulez les servir en menus droits , vons les 
accommoderez de la même façon que les palais de 
bœuf, page 27. 

Pieds de veau à la Camargo. 
Prenez quatre pieds de veau , faites- les cuire dans 
Feau ; quart d ils sont cuits bien égouttés , mettez-les 
dans une casserole avec deux cuillerées de verjus , itu. 
morceau de beurre manié d'une pincée de farine , sel , 
gros poivre , de l'échalotte hachée, un verTe de bouil- 
lon , faites-les mijoter une demi-heure à petit feu ; 
avant que de servir vous y mettez un anchois hache 
que vous délayez bien dans la sauce , une pincée de 
persil blanchi bâché , et si la sauce n'a point assez d'a- 
cide , vous y remettez encore un peu de verjus ,• servez 
à courte sauce. 

Pieds de veau à la Sainte-Ménéhould. 

Fendez par le milieu, avec le couperet, quatre pieds 
de veau bien échaudés , ficelez-les et les mettez dans 
ime marmite avec du bouillon bien gras ., une cuillerée 
de sain-doux , un poisson d'eau -de-vie , un bouquet de 
persil, ciboule, deux gousses d'ail, trois clous de girofle, 
deux feuilles de laurier , thym , basilic, sel, poivre, une 
f' pincée de coriaudre , faites-lés cuire à petit feu ; lors- 
$ qu'ils sont cuits, et qu'il n'y a que peu de sauce, met- 
# tez les refroidir à moitié , retirez-les pour les paner de 
•4 mie de pain , arrosez légèrement le dessus de mie de 
f pain avec là même graisse , faites-les griller de belle 
& «ouleur , et vous les servirez pour hors-tFœuvre ou 
K> pour entremets. 

^ Pieds de veau frits. 

^ Prenez quatre pieds de veau que vous fendez en deux, 

G* 
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faites-les cuire dans une eau blanche , qui se fait en 
délayant deux cuillerées de farine' avec une pinte 
d'eau et du set ; quand ils sont cuits vous les mettez 
mariner avec un morceau de beurre manié de farine.» 
cet, poivre,vinaigre, ail, échalotte, persil,cibou]e,thym, 
laurier, basilic; quand ilsont pris du goût suffisamment, 
tous les retirez de la marinade ; farinez-les et les faites 
frire ; servez garni de persil frit. 

Usage des ris de veau , et comment tés accommoder. 

Ils entrent dans une infidité de ragoûts. 

Vous les faites dégorger dans l'eau tiède et les 
faites blanchir un demi-quart d'heure dans l'eau bouil- 
lante; vous les mettez dans tels ragoûts que vous jugez 
à propos. 

On en sert piqués de petit lard cuit à la broche , ou 
eu Fricandeau. 

Ris de veau à la pluche verte. 
Prenez trois ou quatre ris de veau, suivant qu'ils soat 
gros , faites-les dégorger à l'eau tiède et les faites blan- 
chir un quart- d'heure à l'eau bouillante , retirez-les à 
l'eau fraîche , ôtezle cornet, laissez les gorges, mettes 
cuire les ris et les gorgés avec un peu de bouillon , un 
verre de vin blanc, un bouquet de persil , ciboule , une 
demi-gousse d'ail , un clou de girofle , un demi-feuille 
de laurier et quelques feuilles de basilic , sel , poivre; 
lorsqu'ils sont cuits , passiez la sauce au tamis , faites-la 
réduire si elle est trop longue , mettez-y après une 
demi-cuillefée de verjus ,avec gros comme une noix 
de bon beurre manié d'une pincée de farine , faites lier 
sur le feu , que la sauce soit d'une consistance comme 
une crème double, mettez-y unebonne pincée de persil 
blanchi haché très-lin , dressez les ris de veau dans 
le plat et la sauce par-dessus , servez pour hors-d'œu- 
Vre ou pour entremets. 

Ris de veau à la lyonnaise. 
Faites dégorger et blanchir trois ou quatre ris de 
veau, prenez une demi-livre de lard bien entre-iardé, 
coupez-le en lardons et le mettez dans une casserole 
pour le faire suer à petit feu jusqu'à ce qu'il soit presque 
cuit, ensuite vocfs en larderez les ris de veau en travers, 



< 



BOURGEOISE. 79 

mettez-les dans une casserole avec de bon bouillon, 
un bouquet de persil , ciboule , une demi-gousse d'ail , 
deux clous de girofle , cinq ou six feuilles d'estragon , 
poipte de sel, et faites cuire les ris de veau une demi- 
heure , passez leur cuisson dans un tamis et la dégrais- 
sez , remettez-la sur le feu -pour la faire réduire en 
glace pour en glacer tout le dessus des ris de veau ; 
mettez un demi-verre de bouillon dans une casserole 
avec deux cuillerées à bouche de verjus, détachez ce 
qui reste dans la casserole , ensuite vous y mettrez gros 
comme une noix de bon beurre manié d'une pincée de 
farine , deux jaunes d T œufs., faites lier sur le feu sans 
bouillir , servez dessous les ris de veau pour hors- 
d'œuvre ou pour entremets. 

Ris de veau aux fines herbes. 

Hachez très~6o un peu de fenouil, persil ; une petite 
pointe d'ail , deux échalottes ; maniez tous ces fines 
herbes avec gros comme la moitié d'un œuf de bon 
beurre , sel fin , gros poivre ; faites blanchir trois ou 
quatre ris de veau , piquez-les dans plusieurs endroits 
par-dessus pour y faire entrer le beurre avec toutes les 
fines, herbes , mettez les ris dans une casserole avec 
quelques bardes de lard par-dessus , un demi-verre de 
vin blanc , autant de bon bouillon , faites-les cuire à 
petit feu, qu'ils ne fassent que mijoter; quand Us 
seront cuits , dégraissez la sauce qui doit être courte ; 
servez dessus les ris de veau; si vous avez une cuil- 
lerée de coulis , vous la mettrez dans la sauce , elle 
n'en sera que mieux» 

Bis de veau en caisses. 

Prenez deux ris de wgau , s'ils sont gros ; ou trois, 

Eetits , faites-les dégorger à l'eau tiède et ensuite 
lanchir, en les faisant bouillir dans de l'eau pendant un 
demi-quart d'heure , retirez-le à Peau fraîche , ôtez- 
en le cornet et coupez les ris de la gorge en petites tran- 
ches pour les mettre mariner avec de Fhuile ou du 
lard fondu , persil , ciboule , champignons , .une écha- 
lotte, le tout haché, sel, gros poivre; il faut faire sept 
ou huit petites caisses de papier de la longueur de trois 
doigts, frottez-les en dessous avec de Fhuile , mettez- 
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les ris de veau avec tous les assaisonnemens dans les 
caisses ; mettez les caisses sur le gril avec une feuille 
de papier huilé dessous ; faites cuire sur un très-petit feu 
de cendres chaudes pendant uue demi-heure ; ayez 
attention que le feu ne prenne, pas au papier, ce que vous 
empêcherez en battant un peu le feu avec la pelle s'il 
étott trop fort ; quand ils sont cuits, metlez-y légère- 
ment un jus de citron ou un filet de vinaigre blanc. 

Ris de veau en hatelet. 

Coupez un quarteron de petit lard en petites tranches 
fines et carrées de la largeur d'un doigt ; faites-les suer 
dans une casserole sur un petit feu , jusqu'à ce qu'elles 
soient à moitié cuites ; vous avez deux ris de veau dé- , 
gorgés et blanchis que vous coupez en dés , mettez-les 
dans la casserole avec du petit lard , persil , ciboule, 
champignons , une échalote , une pointe d'ail , le tout 
haché ; passez le tout ensemble sur le feu , et y mette* 
une bonne pincée de farine ; mouillez avec du bouillofl, 
faites bouillir une demi-heure jusqu'à ce qu'il n'y «t 
plus de sauce ; si le petit lard n'a point assez salé le 
ragoût, vous y mettez un peu de sel avec du gros point; 
ne dégraissez pointle ragoût ; quand il est presque cuit, 
mettez-y quatre jaunes d'oeufs crus ; faites lier surfc 
feu , sans qu'il bouille , et que la sauce soit si épais» 
qu'elle se colle après la viande ; ôtez-k du feu , éuotf 
moitié refroidi 5 vous embrochez le tout dans un ]*•* 
hatelet d'argent ou de petites brochettes de bois ; faite* 
y tenir toutes la sauce , panez-les à mesure avec <fe» 
mie de pain , et les faites griller à petit feu , d'une beil* 
couleur dorée;, servez à^sec pour entremets , ou p oUt 
h ors d'oeuvre. 

Ris de veau frits. . ■ 

Ayez deux ris de veau , un peu gros , faites-les w - 
gorger à l'eau tiède pendant une heure , et les fait* 
blanchir un quart d'heure à l'eau bouillante , retire* - 
les à l'au fraîche pour couper chaque morceau entfltà 
mettez dans une casserole gros comme la moitié <W 
oœuf de beurre manié de farme avec un demi-verre * 
% vinaigre , un grand verre d'eau , trois clous de ffrcm 
«ne gousse d'ail , deux échalotes, trois ou quatre * 
^ boules , une pincée de persil , une feuiHe de laurier 
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thym , basilic, poivre; faites tiédir la marinade en re- 
muant le beurre jusqu'à ce qu'il soit fondu ; ensuite 
vous y mettez les ris de veau et les ôtez du feu pour 
les laisser mariner une heure et demie ou deux heures; 
mettez-les égoutter, et essuyez avec un linge ; farinez-' 
les et les faites frire de belle couleur; lorsqu'il sont 
retirés , vous jetez du persil dausla friture pour le faire 
frire btou verd et croquant ; vous le servez autour des 
ris : toutes sortes de marinade se font de même* 

Ris de veau en ragoût* 

Prenez un gros ris de veau que vous faites dégorger 
et blanchir , coupez-le en cinq ou six morceaux et le 
mette/, dans une casserole avec des champignons , un 
morceau de beurre , un bouquet de persil , ciboule , une 
demi-feuille de laurier, deux clous de girolle , une da- 
mi gousse d'ail , passez-les sur le feu et y mettez en- 
suite une pincée de farine , mouillez avec un verre de 
bon bouillon et un demi-verre de vin blanc , assaison- 
nez de sel , gros poivre >, faites bouillir à petit feu une 
demi- heure , dégraissez-le et y ajoutez deux bonnes 
cuillerées de coulis; ce ragoût vous sert à garnir toutes 
sortes d'entrées de viande et de tourtes ; si c'est pour 
tourtes, il faut faire la sauce un peu plus grande ; ce 
ragoût vous sert aussi pour entremets; pour lors il faut 
deux ris , et à la place de coulis , vous y mettez une 
liaison de trois jaunes d'oeufs délayées avec de la crème 
et dégraissez moins le ragoût; faites lier sur le feu sans, 
qu'il bouille, crainte qu'il ne tourne : servez à courte 
sauce et y ajoutez uu petit filet de vinaigre s'il n'a 
, point assez d'acide. 

Du rognon de veau; il tient à la longe \ 

Quand il est cuit à la broche , on s'en sert à faire des 

j.faroes ; vous le hachez avec la graisse , et mettez persil, 

ciboule , champigopns hachez séparément; vous liez 

cette farce avec des jaunes d'œufset l'assaisonnez de 

■ bon goût. 

"',- Vous vous servez de cette farce à faire des rôties de 
". tourtes , des canelons , etponr les ragoûts où vous avez 
% besoin de farce ; vous en faites aussi des omelettes* 

if 
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Longe de veau de plusieurs façons. 

La longe de veau se sert pour grosse pièce de miîien. 

Faites-la cuire à la broche, enveloppée de papier. 
Quand elle est bien cuite servez dessous une poivrade, 
ou pour le mieux , si vous voulez , piquez le dessus de 
petit lard ; servez avec la même sauce. 

Le casi se prépare de la même façon. 
Casi de veau à la crème. 

Mettez , dans un vaisseau juste à la grandeur du 
casi , une pinte de lait avec un bon morceau de beurre' 
manié de farine, deux gousse d'ail, quatre éc ha lottes, 
persil , ciboule entière , une feuille de laurier , thym, 
basilic , quatre clous de girofle, deux oignons en Iran-, 
ches , sel , poivre; faites tiédir cette marinade et la 
remuez sur le feu jusqu'à ceque le beurre soit fondu, 
ôtez-la du feu pour y mettre le casi et lui faire prendre 
goût pendant douze heures; ensuite vous l'égouttezet 
l'essuyez bien ; couvrez-le de papier bien beurré ; faites- 
le cuire à la broche ; servez-le avec une sauce piquante 
de cette façon : passez sur lefeii deux oignons en tran- 
ches avec un morceau de beurre ; quand il est bien 
coloré , mettez»-yune pincée de farine, mouillez avec 
du bouillon, deux cuillerées de vinaigre , un verrede 
coulis , sel , poivre ; faites bouillir un quart d'heure , dé- 
graissez-la et la passez au tamis; servez dessous le casi. 

La longe et le cuisseau se préparent de même , à 
cette différence qu'il faut larder te* dernier avec du 
gros lard* 

Casi glacé* 

Pour le glacer , vous le piquez de petit lard et le 
faites cuire de la même façon que le fricandeau à la 
bourgeoise , p. 94. 

Casi à la daube. 

Vous l'assaisonnez et faites cuire comme le dindon 
à la daube. Toutes sortes de daubes se font de même. 

Casi à lètouffade. 
On le met comme la rouelle de veau entre deux plats, 
pag. g3. Si vous voulez le servir froid , vous n'y mettez 
point de coulis et réduisez la sauce très-courte pour 
qu'elle se mette en gelée. 
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Poitrine de veau de différentes façons* 

Elle se met en fricassée de poulets ; vous la coupes 
>ar morceaux que vous faites dégorger dans de Peau et 
a faites blanchir; passez-la sur le feu avec un morceau 
le beurre , un bouquet garni , des champignons , met- 
ez-y une pincée de farine et mouillez de bon bouillon» 

Quand elle est cuite et dégraissée , liez-la de trois 
«unes d'œcrfs délayés avec un peu de lait 5 mettez un 
alet de verjus en servant. 

Elle se met aussi aux choux avec petit lard} vou* 
ta coupez par morceaux et la faites blanchir. 

Faites aussi blanchir un chou et un morceau de petit 
lard coupé en tranches tenant à la couenne ; vous fice- 
lez après chacun en son particulier et faites cuire le 
tout ensemble avec bon bouillon; n'y mettez point de 
sel , par rapport au petit lard. 

Quand le tout est cuit retirez le chou et la viande 
que vous dressez dans la terrine que vous devez servir; 
dégraissez le bouillon où vous avez fait cuire la viande , 
mettez-y un peu de coulis ", et faites réduire la sauce si 
elle ost trop longue ; goûtez si elle est de bon goût et 
servez dans la terrine sur la viande. 

Fous pouvez aussi la servir en fricandeau, ou cuite 
à la braise , avec un ragoût de pointe d'asperges : lés 
tendons sont excellens aux petits puis. 

Vous coupez les tendons que vous faites blanchir et 
mettez dans une casserole avec les petits ppis , un mor- 
ceau de beurre , un bouquet garni, passez-les sur le feu 
>et mouillez de bon bouillon 5 ajoutez-y un peu de coulis* 
Quand vous êtes prêta servir , mettez-y un p^u de 
sel et gros comme une noisette de sucre 5 servez à 
tourte sauce. 

Poitrine de veau au roux* 

. Prenez une poitrine de veau que vous coupez par 
morceaux comme la précédente , on la laissez entière; 
' vous laites un roux avec un petit morceau de beurre , 
une cuillerée de farine ; quand il est roux de belle 
couleur , mettez-y une chopine d'eau ou de bouillon , 
tfènsmie le veau que vous faites cuire à petit feu , assai-< 
wfmez de $el , poivre , 14a bouquet garai , une demi- 
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cuillerée de vinaigre ; quand la viande est cuite , dé* \ 
graissez la sauce et servez-la courte. 

Tous les autres morceaux peuvent s'accommoder au 
même roux. 

Les pigeons aux roux se font de la même façon. 
Elle se sert aussi rnarinée frite ; vous la coupez 
par morceaux de la largeur d'un doigt , Vous mettez 
dans une casserole un petit morceau de beurre que vous 
maniez avec une cuillerée de farine ; mettez sel , poivre, 
vinaigre , persil , ciboule ,'thym , laurier , basilic, trois 
clous de girofle , oignons racines , de l'eau ; faites tiédir 
la marinade sur le feu , en la remuant sans cesse ; vous 
y mettez ensuite la viande pour la faire tremper deux 
ou trois heures , vous la retirez après pour l'essuyer et 
la fariner; faites-la frire ; quand elle est cuite, vous 
servez garni de persil frit : toutes sortes de marinades se 
font de la même façon , comme celles de poulets , lape- 
reaux , etc. , après les avoir coupés par membres. 

'Tendons de veau au verd-pré. ! 

Prenez une poitrine de veau et en coupez les tendons 
en morceaux égaux de la largeur d'un doigt ; faites-les 
blanchir un moment à l'eau bouillante , mettez-les dans 
une casserole avec un morceau de beurre , un bouquet 
de persil, ciboule , deux clous de girofle , une demi- 
feuille de laurier , thym , basilic , une gousse d'ail , pas- 
sez-les sur le feu et y mettez une bonne pincée de fa- 
rine ; mouillez avec du bouillon , assaisonnez de sel,gros 
poivre; faites bouillira petit feu jusqu'à ce que les ten- 
dons soient cuits etqu'ils ne reste presque plus de saucefk'j 
ne dégraissez qu'à moitié , prenez deux poignées d'o- 
seille , ôtez-en les queues , lavez- la bien, pressez la fort j 
pour qu'il ne reste point d'eau , mettez-la dans un mor- 
tier pour la piler très-fin , ensuite vous la pressez très- 
fort pour en tirer au moins un demi-verre de jus , pas- 
sez-le au tamis et vous en servez pour délayez trois jau- 
b es d œufs, mettez cette liaison dans les tendons , faites 
lier sur le feu sans bouillir , comme une fricassée de 
poulets: si la sauce est trop liée , vous y mettez un peu 
de bouillon. 

Poitrine de veau au basilic* 
Vous la coupez par morceaux de la largeur d'un 
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pouce ;Taites-la blanchir un moment à l'eau bouillante, 
et la mettez cuire avec du bouillon , un bouquet de per- 
sil , ciboule , une gousse d'ail , un peu de thym , lau- 
rier , basilic, deux clous de girofle , sel , poivre 5 quand 
elle est cuite , faites réduire la sauce jusqu'à ce qu'elle 
soit par-tout attachée à la viande ; relirez la viande de 
la casserole sur une assiette pour la mettre refroidir; 
ensuite vous.tremperez chaque morceau dans de l'œuf 
battu comme une omelette ; panez-les à mesure avec de 
la mie de pain , faites-les frire de bonne couleur et les 
servez garnis de persil frit. 

"Vous pouvez faire la même chose avec une poitrine 
en ragoût qui a déjà été servie, et même les restes d'une 
fricassée de poulets et de pigeons. 

Poitrine farcie* 
Il faut qu'elle soit coupée exprès , c'ejt-à-dire que 
toute la peau tienne après la poitrine 5 alors vous mettes 
entre la peau et les tendons telle farce de viande que 
tous jugez à propos ; cousez la peau pour que la farce 
ne sorte pas ; vous la ferez cuire à la broche ou à la 
braise ; servez-la avec telle sauce ou ragoût de légumes 
que vous voudrez, comme à la farce, aux laitues ,aux 
petits pois , aux cornichons , aux racines , etc. 

Poitrine à V allemande. 
Après l'avoir fait blanchir, vous la mettez cuire en- 
tière avec un peu de bouillon <; un demi-verre de vin 
blanc , un bouquet garni de fines herbes , sel , poivre; 
quand elle est cuite, vous li dressez sur le plat et 
^ renversez la. peau sur les côtes > pour laisser les te%* 
dons à découvert ; versez par dessus une sauce à l'alle- 
mande qui se fait avec un peu de coulis , câpres , an- 
chois , deux foies de volaille cuits , persil blanchi , une 
échalotte , le tout haché très-fin; faites bouillir un ins- 
tant , et y mettez un peu de gros poivre. 

Si vous voulez une sauce plus simple, prenez la cuis- 
son de la poitrine que vous dégraissez et passez au tamis, 
mettez-y gros comme une noix de bon beurre mani<$ 
de farine , avec une pincée de persil blanchi et. haché , 
faites lier sur le feu. 

Tendons de poitrine à Vallemande. 
^ A près les avoir coupés par morceaux , faites-les 

H 
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blanchir un instant à Peau bouillante, et les mette* 
après dans une casserole pour les faire cuire de la même 
façon qu'une fricassée de poulets; lorsque vous êtes prêt 
à servir , que la liaison est faite , vous y mettez une 
pincée de persil blanchi , haché très-fin. 

Poitrine à la braise. 
Il faut la faire cuire dans une bonne braise , bien As- 
saisonnée , et vous la servez avec telle sauce ou ra- 
goût que vous jugez à propos. 

Poitrine au coulis de lentilles ou coulis de pois. 

Coupez une poitrine de veau par morceaux de laloo- 
geur d'un doigt $ laites-la blanchir et cuire avec debon 
bouillon, une demi-livre de petit lard coupé en tranches, 
un bouquet de fuies herbes , une gousse d'ail, peu de 
sel ; pendant qu'elle cuit , vous faites aussi cuire un de- 
mi-htronde lentilles ou de pois secs avec de l'eau ou 
du bouillon ; quand ils sont bien cuits vous les passez en 
purée au travers d'une étamine ; si c'est une purée de 
pois, avant de les passer, vous aurez une poignée d'épi- 
sards cuits à Peau , pressés et piles , cjue vous mettra 
dans les pois peur que la purée en soit verte , et les pas- 
serez ensuite en les mouillant avec la cuisson des teo- 
dons pour donner du corps à la purée $ après vom met- 
tez les tendons et le petit lard dans la purée ; faites ré- 
duire sur le feu , si la purée est trop claire ; servez 
dans une terrine. 

Côtelettes de veau à la tyonnaise. 
Prenez un carré de veau que vous coupez par côfce* 
lettes \ après les avoir appropriées , vous les lardez d'an- 
chois , de lard et de cornichons , assaisonnez de sel, et de 
gros poivre ; faites-les mariner avec de l'huile , peu de 
sel , persil ciboule , échalottes , faites* les cuire à petit 
feu dans leur marinade , entre deux bardes de lard; 
quand elles sont cuites , servez-les avec une sauce de 
cette façon: mettez dans une casserole , persil , ciboule, 
échalottes , le tout haché , sel , gros poivre , deux pains 
de beurre de Vambre maniés avec une pincée de fa* 
* rine , une cuillerée d'huile fine , deux cuillerées de boa 
bouillon 5 faites lier la sauce sur le feu; en servant 
mettez-y un jus de citron. 
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* Côtelettes de veau grillées. 
Coupez un carre de veau en côtelettes , et les parez 
proprement sans être trop longues, mettez-les mariner 
une heure avec sel , gros poivre , champignons , persil, 
ciboule, une petite^pomtë d'ail, du beurre un peu chaud; 
ensuite vous faites tenir la marinade après les côtelettes 
en les panant avec de la mie de pain , mettez-les- griller 
à petit feu en les arrosant avec le restant de la mari- 
nade ; quarid elles seront cuites de belle couleur , ser- 
vez dessous une sauce d'un jus clair , avec deux cuil- 
lerées de verjus , sel , gros poivre 5 vous pouvez encore 
les servir sans sauce. • ' 

Côtelettes de veau au petit lard* 

Prenez un quarteron de petit lard bien entrelarda , 
coupé- le par tranches et le mettez dans une casserole, 
avec un morceau de beurre gros comme, la moitlié d'un 
oœuf ; faites un peu risoler le lard, et y mettez des cô- 
telettes de veau pour les faire cuire en les risolant à 
petit feu avec le beurre ; ayez soin de les retourner de 
te m s en tems jusqu'à ce qu'elles soient cuites ; ôtez- 
les de la casserole avec le petit lard pour les mettre sur 
une assiette 5 ôtez la moitié de la graisse et mettez dans 
la casserole deux échalottes , une pincée de persil ha- 
che , peu de sel , gros poivre ; mouillez avec un demi- 
verre de vin blanc et autant de bouillon ou de l'eau ; 
faîtes bouillir et réduire à moitié ; remettez-y les côte- 
lettes avec le petit lard et une liaison de trois jaunes 
d'oeufs délayés avec deux cuillerées de bouillon ; faites 
lier sûr le feu sans bouillir , en servant , mettez-y un 
filet de vinaigre. 

Côtelettes de veau marinées. 
Coupez un carré de veau par côtes, faites-les mari- 
ner pendant deux heures avec trois cuillerées de vinai- 
gre , un demi-setier d'eau , sel , poivre , deux gousse» 
d'ail, deux échalottes , une feuille de laurier , thym,ba- 
silic , trois clous de girofle , persil et ciboule ; après, 
vous les égouttez , essuyez et farinez ; faites-les frire 
dans une friture neuve 5 servez garni de persil frit ; si la 
friture est vieille , il faut faire la marinade moins forte i 
et les faire cuire dedans jusqu'à ce qu'il ne reste point 
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Longe de veau de plusieurs façons. 

La longe de veau se sert pour grosse pièce de milieu. 

Faites-la cuire à Ja broche, enveloppée de papier. 
Quand elle est bien cuite servez dessous une poivrade, 
ou pour le mieux , si vous voulez , piquez le dessus de 
petit lard; servez avec la même sauce. 

Le casi se prépare de la même façon. 

Casi de veau à la crème. J 

Mettez , dans un vaisseau juste à la grandeur du 
casi , une pinte de lait avec un bon morceau de beurre ' 
manié de farine , deux gousse d'ail, quatre échalottes, 
persil , ciboule entière , une feuille de laurier , thym, 
basilic , quatre clous de girofle , deux oignons en tran- 
ches, sel, poivre; faites tiédir cette marinade et la 
remuez sur le feu jusqu'à ceque le beurre soit fondu , 
ôtez-ladufeu pour y mettre le casiet lui faire prendre 
goût pendant douze henres; ensuite vous l'égouttez et 
l'essuyez bien ; couvrez-le de papier bien beurré ; faites- 
le cuire à la broche ; servez-le avec une sauce piquante 
de cette façon : passez sur le feu deux oignons en tran- 
ches avec un morceau de beurre ; quand il est bien 
coloré , mettez*-)' une pincée de farine, mouillez avec 
du bouillon, deux cuillerées de vinaigre , un verre de 
coulis , sel , poivre ; faites bouillir un quart d'heure , dé- 
graissez—la et la passez au lamis; servez dessous le casi. 

La longe et le cuisseau se préparent de même , à 
cette différence qu'il faut larder lie* dernier avec du 
gros lard. 

Casi glacé* 

Pour le glacer , vous le piquez de petit lard et le 
faites cuire de la même façon que le fricandeau à la 
bourgeoise , p. 94. 

Casi à la daube. 

Vous l'assaisonnez et faites cuire comme le dindon 
à la daube. Toutes sortes de daubes se font de même. 

Casi à ? étouffa de» 
On le met comme la rouelle de veau entre deux plats, 
pag. g3. Si vous voulez le servir froid , vous n'y mettez 
point de coulis et réduisez la sauce très-courte pour 
qu'elle se mette en gelée. 
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Poitrine de veau de différentes façons. 

Elle se met en fricassée de poulets ; vous la cotipez 
par morceaux que vous faites dégorger dans de Peau et 
lu faites blanchir; passez-la sur le feu avec un morceau 
de beurre, un bouquet garni , des champignons , met- 
tez-y une pincée de farine et mouillez de bon bouillon» 

Quand elle est cuite et dégraissée , liez-la de trois 
jaunes d'oeufs délayés avec un peu de lait 5 mettez un 
filet de verjus en servant. 

Elle se met aussi aux choux avec petit lard} vous 
la coupez par morceaux et la faites blanchir. 

Faites aussi blanchir un chou et un morceau de petit 
lard coupé en tranches tenant à la couenne ; vous fice- 
lez après chacun en son particulier et faites cuire le 
tout ensemble avec bon bouillon; n'y mettez point de 
sel , par rapport au petit lard. 

Quand le tout est cuit retirez le chou et la viande 
que vous dressez dans la terrine que vous devez servir^ 
dégraissez le bouillon où vous avez fait cuire la viande , 
mettez-y un peu de coulis , et faites réduire la sauce si 
elle est trop longue ; goûtez si elle est de bon goût et 
servez dans la terrine sur la viande. 

Fous pouvez aussi la servir enfricandeau f ou cuite 
à la braise , avec un ragoût de pointe d'asperges •* les 
tendons sont excellens aux petits puis. 

Vous coupez^ les tendons que vous faites blanchir et 
mettez dans une casserole avec les petits ppis > un mor- 
ceau de beurre , un bouquet garni , passez-les sur le feu 
et mouillez de bon bouillon; ajoutez-y un peu de coulis. 

Quand vous êtes prêta servir , mettez-y un p^u de 
sel et gros comme une noisette de sucre 3 servez à 
courte sauce. 

Poitrine de veau au roux. 

Prenez une poitrine de veau que vous cotipez par 
morceaux comme la précédente , on la laissez entière; 
vous laites un roux avec un petit morceau de beurre f 
une cuillerée de farine ; quand il est roux de belle 
couleur , mettez-y une rhopine d'eau ou de bouillon , 
efëhsni:e le veau que vous faites cuire à petit feu , assai-* 
ttfmej? de sel , poivre, im bouquet garai, une demi- 
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cuillerée de vinaigre ; quand la viande est cuite , dé*» 
graissez la sauce et servez-la courte. 

Tous les autres morceaux peuvent s'accommoder au 



même roux. 



Les pigeons aux roux se font de la même façon. 

Elle se sert aussi marinée frite ; vous la coupez 
par morceaux de la largeur d'un doigt , Vous mettez 
dans une casserole un petit morceau de beurre que vous 
maniez avec une cuillerée de farine ; mettez sel , poivre, 
vinaigre , persil , ciboule , thym , laurier , basilic , trois 
'clous de girofle , oignons racines , de l'eau ; faites tiédir 
la marinade sur le feu , en la remuant sans cesse; vous 
y mettez ensuite la viande pour la faire tremper deux 
ou trois heures , vous la retirez après pour l'essuyer et 
la fariner; faites-la frire 5 quand elle est cuite, vous 
servez garni de persil frit : toutes sortes de marinades se 
font de la même façon , comme celles de poulets , lape- 
reaux , etc. , après les avoir coupes par membres. 
Tendons de veau au verd~pré. 

Prenez une poitrine de veau et en coupez les tendons 
en morceaux égaux de la largeur d'un doigt ; faites-les 
blanchir un moment à l'eau bouillante , mettez-les dans 
une casserole avec un morceau de beurre , un bouquet 
de persil, ciboule , deux clous de girofle , une demi- 
feuille de laurier , thym , basilic , une gousse d'ail , pas- 
sez-les sur le feu et y mettez une bonne pincée de fa- 
rine j mouillez avec au bouillon , assaisonnez de sel, gros 
poivre; faites bouillira petit feu jusqu'à ce que les ten- 
dons soient cuits etqu'ils ne reste presque plus de sauce,; 
rçe dégraissez qu'à moitié , prenez deux poignées d'o- 
seille , ôtez-en les queues , lavez- la bien, pressez la fort 
pour qu'il ne reste point d'eau , mettez-la dans un mor- 
bier pour la piler très-fin , ensuite vous la pressez très- 
fort pour en tirer au moins un demi- verre de jus , pas- 
sez-le au tamis et vous eu servez pour délayez trois jau- 
Besdœufs, mettez cette liaison dans les tendons , faites 
lier sur le feu sans bouillir , comme une fricassée de 
poulets: si la sauce est trop liée , vous y mettez un peu 
de bouillon. 

Poitrine de veau au basilic. 
Vous la coupez par morceaux de la largeur d'iut 
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pouce ;Taites-la blanchir un moment à l'eau bouillante, 
et la mettez cuire avec du bouillon-, un bouquet de per- 
sil , ciboule , une gousse d'ail , un peu de thym , lau- 
rier , basilic, deux clous de girofle, sel , poivre ; quand 
elle est cuite , faites réduire la sauce jusqu'à ce qu'elle 
soit par-tout attachée à la viande ; relirez la viande de 
la casserole sur une assiette pour la mettre refroidir; 
ensuite vous.tremperez chaque morceau dans de l'œuf 
battu comme une omelette ; panez-les à mesure avec de 
la mie de pain , faites-les frire de bonne couleur et les 
servez garnis de persil frit. 

"Vous pouvez faire la même chose avec une poitrine 
en ragoût qui a déjà été servie, et même les restes d'une 
fricassée de poulets et de pigeons. 

Poitrine farcie* 
Il faut qu'elle soit coupée exprès , c'cj t-à-dire que 
toute la peau tienne après la poitrine ; alors vous mettez 
entre la peau et les tendons telle (arce de viande que 
vous jugez à propos ; cousez la peau pour que la farce 
ne sorte pas ; vous la ferez cuire à la broche ou à la 
braise ; servez-la avec telle sauce ou ragoût de légumes 
que vous voudrez, commeà la farce, aux lai tues, aux 
petits pois , aux cornichons , aux racines , etc. 

Poitrine à VaUemancte. 
Après l'avoir fait blanchir, vous la mettezeuire en- 
tière avec un peu de bouillon >• un demi-verre de vin 
blanc , un bouquet garni de fines herbes , sel , poivre 5 
quand elle est cuite, Vous Ix dressez sur le plat et 
renversez la peau sur les cotes , pour laisser les te%* 
dons à découvert ; versez par dessus une sauce à l'alle- 
mande qui se fait avec un peu de coulis , câpres , an- 
chois , deux foies de volaille cuits , persil blanchi , une 
échalotte , le tout haché très-fin ; faites bouillir un ins- 
tant , et y mettez un peu de gros poivre» 

Si vous voulez une sauce plus simple, prenez la cuis* 
sou de la poitrine que vous dégraissez et passez au tamis, 
mettez-y gros comme une noix de bon beurre manié 
de farine , avec une pincée de persil blanchi et. haché , 
faites lier sur le feu. 

Tendons de poitrine à Vallemande. 

■^Aprè$ les avoir coupés par morceaux, faites-les 

H 
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blanchir un instant à Peau bouillante , et les mettes 
après dans une casserole pour les faire cuire de la même 
façon qu'une fricassée de poulets; lorsque vous êtes prêt 
à servir , que la liaison est faite , vous y mettez une 
pincée de persil blanchi , haché très-fin. 

Poitrine à la braise* 
Il faut la faire cuire dans une bonne braise , bien as- 
saisonnée , et vous la servez avec telle sauce ou ra- 
goût que vous jugez à propos. 

Poitrine au coulis de lentilles ou coulis de pois. 

Coupez une poitrine de veau par morceaux de lalon- 
geur d un doigt ; laites-la blanchir et cuire avec de boa 
bouillon, une demi-livre de petit lard coupé en tranches, 
un bouquet de fines herbes , une gousse d'ail, peu de 
sel ; pendant qu'elle cuit , vous faites aussi cuire un de- 
mi-htronde lentilles ou de pois secs avec de l'eau ou 
du bouillon ; quand ils sont bien cuits vous les passez en 
purée au travers d'une étamine ; si c'est une purée de 
pois, avant de les passer, vous aurez une poignée d'épi— 
Kards cuits à l'eau , pressés et piles , cjue vous mettrez 
dans les pois peur que la purée en soit verte , et les pas- 
serez ensuite en les mouillant avec la cuisson des ten- 
dons pour donner du corps à la purée $ après vous met- 
tez les tendons et le petit lard dans la purée ; faites ré- 
duire sur le feu , si la purée est trop claire ; servez 
dans une terrine. 

Côtelettes de veau à la lyonnaise. 
Prenez un carré de veau que vous coupez par côte- 
lettes ; après les avoir appropriées , vous les lardez d'an- 
chois , de lard et de cornichons , assaisonnez de sel, et de 
gros poivre ; faites-les mariner avec de l'huile , peu de 
sel , persil ciboule , échalottes , faites* les cuire à petit 
feu dans leur marinade , entre deux bardes de lard $ 
quand elles sont cuites , servez-les avec une sauce de 
cette façon : mettez dans une casserole , persil , ciboule, 
échalottes, le tout haché , sel , gros poivre, deux pains 
de beurre de Vambre maniés avec une pincée de fa-*- 
» rine , une cuillerée d'huile fine , deux cuillerées de bon 
bouillon ; faites lier la sauce sur le feu j en servant 
mettez-y un jus de citron. 



Côtelettes de veau grillées* 
Coupez un carré de veau en côtelettes , et les parez 
proprement sans être trop longues, mettez-les mariner 
une heure avec sel , gros poivre , champignons , persil, 
ciboule, une petite, pointe d'ail, du beurre un peu chaud; 
ensuite vous faites tenir la marinade après les côtelettes 
en les panantavec de la mie de pain , mettez-lesgriller 
à petit feu en les arrosant avec le restant de la mari- 
nade ; quand elles seront cuites de belle couleur , ser- 
vez dessous une sauce d'un jus clair , avec deux cuil- 
lerées de verjus , sel , gros poivre 5 vous pouvez encore 
les servir sans sauce. ; ' ' 

Côtelettes de veau au petit lard. 

Prenez un quarteron de petit lard bien entrelardé , 
coupé-le par tranches et le mettez dans une casserole, 
avec un morceau de beurre gros comme lamoÂliéd'im 
oœuf 5 faites un peu risoler le lard, et y mettez des cô- 
telettes de veau pour les faire cuire en les risolant à 
petit feu avec le beurre 5 ayez soin de les retourner de 
te m s en tems jusqu'à ce qu'elles soient cuites ; ôtez- 
les de la casserole avec le petit lard pour les mettre sur 
une assiette; ôtez la moitié de la graisse et mettez dans 
la casserole deux échalottçs , une pincée de persil ha- 
ché , peu de sel , gros poivre ; mouillez avec un demi- 
verre de vin blanc et autant de bouillon ou de l'eau ; 
faites bouillir et réduire à moitié ; remettez-y les côte- 
lettes avec le petit lard et une liaison de trois jaunes 
d'oeufs délayés avec deux cuillerées de bouillon ; faites 
lier sûr le feu sans bouillir , en servant , mettez-y un 
filet de vinaigré. 

Côtelettes de veau marinées. 
Coupez un carré de veau par côtes , faites-les mari- 
ner pendant deux heures avec trois cuillerées de vinai- 
gre , un demi-setier d'eau , sel , poivre , deux gousse» 
d'ail, deux échalottes , une feuille de laurier , thym, ba- 
silic , trois clous de girofle , persil et ciboule ; après , 
vous les égouttez , essuyez et farinez ; faites-les frire 
dans une friture neuve; servez garni de persil frit ; si la 
friture est vieille , il faut faire la marinade moins forte, 
et les faire cuire dedans jusqu'à ce qu'il ne reste point 



88 £A CUISINIERE 

de sauce ; dtez tous les ingrédiens qui ont servi à don- 
ner dugoût; farinez les côtelettes etles faites frire. Cette 
dernière façon ne se pratique que parce qu'elles se noir-, 
«issent avant que d'être cuites quand la friture est vieille. 

Côtelettes en poirée. 

Il faut les couper très-épaisses et faire un trou près 
de la cote , vous l'aggrandissez avec le doigt pour y 
mettre un peu de salpicon que vous faites avec un ris 
de veau blanchi coupe en petits dés , avec du petit lard 
coupé de même et manié avec persil , ciboule , échalo- 
tes et champignons bâchés , sel , gros poivre ; cotisez 
les côtelettes pour que le ragoût ne sorte pas, et les met- 
tez cuire dans une casserole avec bardes de lard / un 
peu de bouillon 9 un demi-verre de vin blanc : quand 
elles sont cuites , il faut les dresser sur le plat, la côte 
en l'air ; passer la sauce au tamis après l'avoir dégrais- 
sée ; mettez-y un peu de coulis pour la fier; servez sur 
les côtelettes. 

Côtelettes en papillotes. 

Coupez les côtelettes un peu minces et les mettez 
dans des carrés de papier blanc , avec sel , poivre , per- 
sil, ciboule , champignons , échalottes , le tout haché 
très-fin, de l'huile ou du beurre; tortillez le papier au- 
tour de la côtelette et laissez sortir le bout ; beurrezJe 
papier en dehors ; faites les cuire à petit feu sur le' gril 
après avoir mis une feuille de papier beurrée dessous 
les côtelettes 3 servez avec le papier qui les enveloppe. 

Filet de Veau tôt fait,. 
Prenez du veau cuit à la broche que vous coupez 
en filets le plus^mince que vous pouvez ; mettez-les 
dans une casserole avec persil , ciboule , une pointe • 
d'ail , echalotte , le tout haché , sel , gros poivre , deux 
pains de beurre de Vambre , un demi-verre d'huile 
fine; remuez le tout ensemble sur le feu jusqu'à ce que 
la sauce soit bien liée , sans que l'huile paroisse ; en 
servant , mi jus de citron : ce ragoût doit être mangé 
dans le moment , parce que la sauce se tourneroit en 
buile. 

Rouelle de veau à la couenne » 

Prenez de la rouelle de veau que vous coupez par 
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morceaux en tranches et les piquez de lard ; assaisonnez 
de sel , gros poivre , persil , ciboule , échalotte , une 
pointe a ail , le tout hache ; prenez de la couenne de 
lard nouveau qui ne sente 'rien , coupez- la par mor- 
ceaux ; mettez dans une terrine un lit de tranches de 
veau et un lit de couennes , continuez jusqu'à la fin ; 
mettez ensuite nu demi- verre d' eau et autant d'eau-»de- 
vie ; faites cuire sur les cendres chaudes quatre à cinq 
heures , et servez comme du bœuf à la mode. 

Rouelle de veau à la çréme. 
Prenez de la rouelle de veau que vous coupez en plu- 
sieurs morceaux de la grosseur de la moitié d'un œuf; 
lardez chaque morceau entravers avec du gros lard; 
assaisonnez de sel , fines épices , persil , ciboule , cham- 
pignons , le tout haché; mettez-les dans une casserole 
avec un peu de beurre ; passez-les sur le feu et y met— 
tez une bonne pincée de farine mouillée avec du bouil- 
lon et un verre de vin blanc ; faites cuire et réduire à. 
courte sauce; en servant , mettez-y une liaison de trois 
jaunes d'oeufs avec de la crème ; faites lier sur le feu 
sans bouillir. 

Pain de veau* 

Prenez une livre de rouelle de veau* autant de 
graisse de bœuf que vous hachez ensemble ; mettez-y 
persil , ciboule , échalottes, le tout haché ; sel , poivre, 
deux œufs crus entiers , un poisson de crame , foncea 
une paupetognière avec des bardes de lard; mettez 
votre farce dedans; si vous avez un ragoût de viande 
ou de légumes qui soit cuit et refroidi , vous pouvez le 
mettre dans le milieu de la farce ; couvrez la barde de 
lard et faites cuire au four : quand il est cuit , retirez-le 
en douceur dedans la paupetognièrepour ne la pas rom- 

Ere ; faites un trou dans le milieu pour y mettre une 
onne sauce claire un peu piquante. 

Paupiettes 
Vous coupez dbs tranches de veau de la largeur de- 
deux doigts et longues au moins de trois ; vous les ap- 
platissez avec le couperet pour qu'elles ne soient pas 
plus épaises qu'un petit écu ; mettez sur chaque tran- 
che de la farce de telle viande que vous voudrez , ou 

H 2, 
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bien an godiveau que vous faites ayec un peu de rouelle 
de veau , autant de graisse de bœuf , un peu de persil , * 
ciboule , une écbalotte ; lorsque le tout est. haché très- 
fin , vousy mettez deux jaunes d'oeufs , une demi-cuil- 
lerée à bouche d'eau -de- vie , sel , poivre ; étendez-le 
sur les paupiettes et les roulez; mettez sur chaque pau- 

f nette une barde de lard et les ficelez ; faites- les cuire à 
a broche , enveloppées de papier ; quand elles seront 
cuites , panez le dessus des bardes et leur faites prendre : 
une belle couleur dorée avec un feu clair : servez une 
sauce d'un jus clair , assaisonnée de bon goût. 

Paupiettes à la braise* 
Faites vos paupiettes de la même façon que les pré- 
cédentes , à cette différence que vous ne mettez point 
de bardes de lard dessus ; vous les mettez dans le fond 
d'une casserole ; arrangez vos paupiettes sur les bardes; 
faites-les cuire à très-petit feu ayec un demi-verre de 
vin blanc et autant de bouillou , un peu de sel , gros 
poivre ; la cuisson faite , dressez- les dans le plat que 
vous devez servir ; dégraissez la sauce de leur cuisson , 
passez-la au tamis et ta servez dessus. 

BrézoUes. 
Coupez de la rouelle de veau le plus mince que vous 
pouvez , de la largeur d'un doigt , et suffisamment pour 
garnir le plat que vous devez servir , ayez du persil , 
ciboule , échalottes hachés très-fin ; prenez uue casse- 
rôle, mettez dans le fond un* peu d'huile ou de beurre 
Avec des fines herbes hachées, sel , gros poivre; arran- 
gez dessus un lit de rouelle de veau mince ; après vous 
recommencez à mettre de fines herbes , du beurre ou 
de l'huile , sel , gros poivre; remettez de la renelie de 
veau dessus , et continuez de cette façon jusqu'à défi- 
nition ; couvrez le dessus avec des bardes de lard ou une 
feuille de papier blanc ; couvrez la casserole; faites cuire 
à très-petit feu sur de la cendre chaude pendant une 
heure et demie ; à la moitié de la cuisson 9 vous y met- 
trez un demi-verre de vin blanc ; quand elles seront 
Cuites , vous les servirez avec le fond de leur sauce 
bien dégraissée. 

Noix de veau en caisse. 
Coupez de la rouelle de veau de l'épaisseur d'uabon 
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pouce , de même grandeur que pour les fricandeaux ; 
laites une caisse de papier olanc de la grandeur que 
vous avez de viande , beurrez-la par-tout eu dehors ; 
mettez dedans votre viande avec de l'huile ou du beur- 
re , persil , ciboule , échalottes , champignons , le tout 
hache" très-fin > sel , gros poivre ,. mettez votre caisse 
sur le gril avec une feuille de papier beurrée dessous , et 
faites cuire sur un très-petit feu , ou une cendre chau- 
de , crainte que le papier ne brûle ; si le feq étoit trop 
fort ? vous l'abattriez un peu avec la pelle ; lorsque la 
viande est cuite d'un côté ,. vous la retournez de l'au- 
tre ; servez avec la caisse de papier , après y avoir mit 
par dessus , bien légèrement, un filet de vinaigre blanc* 

Noix de veau à la Chantilly* 

' Elles se font en ooiipant de la rouelle de veau de la 
même façon que pour les paupiettes , à cette différence 
qu'il ne faut point de farce ; vous les assaisonnez d'hui- 
le , sel , gros poivre , persil , ciboule, échalottes , cham- 
pignons, te tout haché ; roulez-les et les enfilez dans 
un batelet ; faites-les cuire à la broche ; vous les ser- 
virez avec une sauce claire, assaisonnée d'un bon 
goût. 

Usage du cuisseau de veau. 

< Le cuisseau , qui comprend la rouelle et le jarret, 
est pour ainsi dire , l'ame de la cuisine , puisque l'on 
lire avec , 

Le Jus de veau. Les coulis de perdrix. 

Les restaurons* Les coulis de bécasses. 

he$ coulis bourgeois. Et toutes sortes de sauces* 

Comme 

Sanee au brochet* Et toutes sortes de petites 

Sauce à la carpe. sauces dans le goût nou- 

Sauce à l'anguille. veau. 

A donner du corps a plusieurs petites braises. 

A faire des farces et des pâtés gros et petits , beau- 
coup d'entrées de différentes façons. 

Le jarret se met à la boiteuse et sert aussi à faire 
de la gelée de viande pour les malades. 

Coulis bourgeois et autres» 
Four fake les coulis bourgeois , mettez dans le fond 
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d'une casserole de petits morceaux de lard et de la 
rouelle de veah-suftisamment , suivant la quantité que 
vous voulez tirer de coulis. 

Pour le faire bon , mettez une livre pour demi- se- 
tter $ vous vous réglerez là-dessus ; mettez après deux 
ou trois oignons , autant de racines $ mettez la casse- 
role bien couverte sur un petit feu pour que la viande 
ait le tems de jeter son jus ; faites-le aller ensuite à 
plus grand feu , jusqu'à ce que Ta viande soit prête à 
s'attacher; pour lors vous la faites aller à petit feu pour 
que la viande s'attache doucement à la casserole , et 
tous faites un beau gratin. 

Vous retirez ensuite votre viande et vos légumes' - 
sur une assiette , et mettez daos la casserole un mor- 
ceau de beurre et de farine , suivant la quantité que 
vous voulez tirer de coulis ; plein une cuiller à bouche 
pour demi-setier : tournez sur le feu jusqu'à ce que le 
roux soit beau , et vous mouillerez ensuite avec du 
bouillon chaud ; vous remettrez dedans la viande que 
tous avez tirée, pour la faire cuire encore deux heures 
à très- petit feu , dégraissez souvent le coulis* 

Quand il sera fini , vous le passerez à l'étamine ou 
dans un tamis pour vous en servir à tout ce que vous 
jugerez à propos. 

Four que votre coulis soit bien fait, il doit être d'une, 
belle couleur cannelle , ni trop clair ni trop épais , et 
qu'il ne sente point l'attaché ; c'est à quoi il faut s'ap- 
pliquer , parce qu'un coulis manqué fera que vous 
n'aurez point d'honneur de votre repas. 

Voilà la façon de toutes sortes de coulis que vous 

voudrez faire ; il n'y a que le changement de viande 

«Jtie vous mettez dedans qui en change les noms; mats 

.tel coulis que vous tiriez, il faut toujours du veau avec. 

f Y , 1 , 18 * a ' les ailss i à* 11 j u s de veau en mettant dans le 
fond d une casserole un peu de lard> quelques tranches 
d oignons et des morceaux de veau minces par dessus» 
l; a * te ?rJ es suer à très- petit feu ; attachez ensuite Sans 
bo^ U' U ,Ct les . mouille 2 avec du bouillon ; faites-les* 
uniir une demi-heure, ensuite vous les passerez au 

* prop et V ° US V ° US eû ^' virez * ce ^«vous jugerez 
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Toutes sortes de jus se font de cette façon» 

Rouelle de veau entre deux plats. 

Vous prenez un morceau de rouelle de veau le plus 
épais que vous pourrez pour faire un bon plat , lardez- 
le de gros lard , avec persil ciboule , champignons , une 
pointe d'ail , le tout bâché , sel , poivre. 

^ Mettes le veau dans une casserole bien couverte s 
faites-le cuire dans son jus avec un oignon , deux ra- 
cines ; quand il est cuit à très-petit feu , dégraissez le 
peu de sauce qu'il a rendu , et la servez sur votre mor- 
ceau de veau. Si vous avez du coulis , vous pouvez en 
mettre dans votre sauce; elle n'en sera que meilleure* 

Fricandeau de veau à la bourgeoise. 

Prenez une tranche de rouelle de veau épaisse de 
deux doigts , que vous piquez par dessus a,vec du petit 
lard; faites-la blanchir un moment dans de l'eau bouil- 
lante , et la mettez après cuire avec du bouillon , un 
bouquet -garni. 

Quand elle est cuite, retirez-la dans la casserole 
pour bien dégraisser la sauce ; passez celte sauce dans 
une autre casserole avec un tamis; vous la ferez après 
réduire sur le feu jusqu'à ce qu'il n'y en ait presque 
plus ; vous y mettrez votre fricandeau pour le glacer ; 
quand il sera bien glacé du côté du lard , dressez-le sur 
le plat que vous devez servir ; détachez sur le feu ce 
qui est dans la casserole , en y mettant un peu de coulis 
et très-peu de bouillon ; goûtez si cette sauce est de 
bon goût et servez dessous le fricandeau. 

Toutes sortes de fricandeaux se font de mêmes. 

Noix de veau aux truffes à la bonne-femme* 
Prenez trois noix de veau que vous unissez en ôtant 
légèrement la viande qui empêche la bonne mine ; il 
faut les larder par-tout avec des lardons de lard et des 
truffes, tous les deux maniés ensemble ,avec du sel fin, 
persil 9 ciboule et truffes hachés ; faites-les cuire avee- 
bon bouillon* 

Quand elles sont cuites et la sauce bien dégraissée , 
mettez-y deux cuillerées de coulis , faites réduire la 
sauce , qu'elle ne soit ni trop courte ni trop, longue , et 
la servez sur les noix de veau. 
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Gelées pour les malades. 
Mettez dans une marmite une poule que vous avea 
flambée, vidée et épluchée, un jarret da veau d'en- 
viron une livre et demie , et deux pintes d'eau ; faites-* 
les bouillir et bien écumei>; vous ferez bouillir pen- 
dant trois heures ; dégraissez votre bouillon et le passes 
dans un tamis serré , mettez-le dans une casserole sur 
un fourneau, avec une tranche de citron verd , la peau 
ôtée ; si vous u'en avez point', vous y mettrez quelque* 
gouttes de vinaigre blanc , un quarteron de sucre , deux 
ou trois grains de sel , deux pincées de coriandre, un 
très-petit morceau de eanelle ; faites bouillir un quart 
d'heure, et y mettez trois œufs cassés, blancs et jaunes, 
avec les coquilles ; faites bouillir doucement en re- 
muant souvent jusqu'à ce que votre gelée soit claire et 
réduite à environ trois demi-setiers 5 vous la passerez 
dans une serviette blanche, mouillée ; ppessez-la bien 
pouf qu'elle ne sente-point un goûtde lessive , et qu'il 
ne reste point d'eau; mettez votre gelée dans les vais- 
seaux où elle doit rester ; faites la prendre dans un 
endroit frais ou sur de la glace. 

Epaule de veau. Comment raccommoder. 
Elle se sert ordinairement culte à la broche , dans 
son jus , ou une poivrade liée. 

Epaule de veau à la bourgeoise. 
Mettez une épaulede veau dans une terrine avec une 
demi-setier d'eau , deux cuillerées de vinaigre , sel, gros 
poivre , persil , ciboule, deux gousses d'ail, une feuille 
de laurier , deux oignons et deux racines Coupées en 
tranches , trois clous de girofle , un morceau de beurre; 
couvrez la terrine avec un couvercle , et bouchez les 
bords avec de la farine délayée avec un peu d'eau ; met- 
tez cuire au four pendant trois heures , ensuite vous 
dégraissez la sauce pour la passer au tamis ; servez 
sur l'épaule. tr ^ 

<£>w collet de veau ou carré* * 



vo.^ e i de veau on caTTé se met de bien des façons; 

faut l " COU P. ez P ar côtes ; ôtez-en les os d'en-bas:il 
commlT r * , te » vous le servez cuit sur le gril , 
°ûuae les côtelettes de mouton. 
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Carré de veau à la bourgeoise. 

Coupez une demi-livre de lard en lardons , et les 
tnêtez avec du persil , èiboule , une petite pointe d'ail, 
le tout hache , une feuille de laurier , thym , basilic 
haché comme en poudre , sel , gros poivre; lardez avec 
le tout le filet d'un carré de veau; après avoir coupé 
les os qui sont au bas du filet , mettez-le dans une ter- 
rine ou petite marmite , avec une .barde de lard dans 
le fond , quelques tranches d'oignons, zestes de carotes 
et panais : faites-le suer une demi-heure sur un petit 
feu ; ensuite vous le mouillerez avec un verre de bouil- 
lon , trois cuillerées à bouche d'eau-de-vie ; faites-le 
cuire à petit feu ; la cuisson faite et la sauce courte , 
dégraissez-la pour la servir sur le carré ; si vous voulez 
servir ce carré froid, en façon de bœuf à la mode, 
dressez-le sur le plat , la sauce par dessus sans dégrais- 
ser ; mettez refroidir : vous pouvez servir de_la même 
façon des côtelettes de veau. 

Carré de veau à la broche aux fines herbes. 

Lardez tout le filet d'un carré de veau après l'avoir 
paré proprement ; metlez-le dans une terrine pour le 
faire mariner trois heures avec persil ciboule , un peu 
de fenouil , champignons , une feuille de laurier , thym, 
basilic , deux échalottes , le tout haché très- fin , sel, 
gros poivre, muscade râpée , et un peu d'huile 5 
quand il aura pris goût , embrochez le carré ; mettez 
par dessus tout son assaisonnement , et l'enveloppez de 
façon que les petites herbes ne puissent point sortir ; 
deux feuilles de papierJWanc bien beurrées ; ficelez le ; 
faites-le cuire à petit feu ; la cuisson faite ; ôtez le pa- 
pier , enlevez avec un couteau toutes les petites herbes 
qui tiennent après le papier et la viande , pour les 
mettre dans une casserole avec un peu de jus , deux 
cuillerées de verjus , gros comme une noii de beurre 
manié avec une pincée de farine, un peu de sel , gros 
poivre , faites lier sur le feu pour servir dessous le carré 
avant que de lier la sauce , il faut faire fondre un peu de 
beurre , et y mêler un jaune d'oeuf pour frotter le dessus 
du carré , et le paner de mie de pain ; faites prendre 
une belle couleur ; vous pouvez encore le servir sans 
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être pane ,si vous êtes indifférent pour la bonne mine. 

Côtelettes de veau à Ut poêle* 
II faut couper le collet par côtes , ôter les os , et ne 
laisser que-la côte 5 mettez- les dans une casserole avec 
du lard fondu, persil ciboule , un peu de truffes , sel, 

f>oirre , le tout haché très-fin , une tranche de citron , 
a peau ôtéë ; couvrez avec une barde de lard, faites- 
les cuire à petit feu sur de la cendre chaude ; quand 
elles sont cuites , ôtez-les de la casserole , essuyez-les 
de leur graisse , et les dressez dans Je plat que vous 
devez servir , ôtçz la tranche de citron qui est dans la 
casserole , et mettez dedans un peu de coulis , décais- 
sez la sauce , mettez-la sur le feu et la servez dessus 
les côtelettes. Vous pouvez faire plusieurs entrées à la 
poêle de cette façon. 

Côtelettes de veau à la cuisinière. 
Coupez un carré de veau en côtelettes , et les appro- 
prier ; mettez dans le fond d'une cassérele un quarte- 
ron de petit lard coupé en tranches , un peu de beurre, 
et les côtelettes dessus ; faites- les cuire a petit feu dans 
leur jus en les retournant souvent ; lorsqu'elles sont 
cuites , vous les dressez dans le plat que vous devez 
servir ; les morceaux de petit lard dessus. Mettez dans 
la casserole de leur cuisson une liaison de trois jaunes 
d'oeufs , avec du bouillon , du persil blanchi haché , une 
échalotte hachée ; détachez tout ce qui peut tenir à la 
casserole , faites lier sur le feu , et y mettez après un 
filet de vinaigre , un peu de gros poivre ; servez sur les 
côtelettes ; vous y mettrez un peu de sel , s'il en est 
besoin ,-si le petit lard n'est point assez salé. 

Côtelettes de veau au verd-pré. 
Mettez des côtelettes de veau dans une casserole , 
avec un morceau de beurre % - un bouquet de- persil , 
ciboule , une demi-gousse d'ail, deux clous de girofle , 
une feuille de laurier; passez-les sur le feu, et y mettez 
une pincée de farine; mouillez avec du bouillon , un 
verre de vin blanc , assaisonnez de sel , gros poivre ; 
faites cuire à petit feu et dégraissez ; la cuisson faite, 
et courte sauce , mettez-y gros comme une noix de boa 
eurre manié de farine , avec une bouue pincée de 



cerfeuil blanchi , haché de deux ou trois coups de cou- 
teau : faites lier la sauce; en servant, un jus de citron 
ou dh filet de vinaigre. 

De la moelle dite amourette* 
La moelle, que l'on appelle amourette ,-se sert ma- 
rinée et frite pour entremets. Toy. Cervelles de bœuf 
frites, p. 27. ' 

Queues de Veau de plusieurs façons. 
Elles se servent en hochepot comme la queue de 
bœuf ,1a seule différence est de mettre vos légumes eu 
même-temsque la viande , parce que le veau n'est pas 
dura cuire. 

Queues de veau a la Sainte-rMénéhould. 

Prenez trois queues de veau que vous coupez efi 
deux , faites-les blanchir un instant à l'eau bouillante» 
mettez-les dans une petite marmite avec du bouillon 
bien gras , un bouquet de persil , ciboule , une gousse 
d'ail, trois clous de girofle, deux éehalotteSj une 
feuille -de laurier ., thym , basilic T sel , poivre , un oi- 
gnon , un,e carotte , Un panais ; faites bouillir jusqu'à ça 
qu'elles soient cuites et qu'il reste très-peu de sauce,re- 
tirez-les pour les refroidir, , passez la sauce daus un ta- 
mis clair pour que la graisse passe avec ; il faut qu'il 
n'en reste qu'environ un bon demi- verre , mettez*-!* 
dans une casserole avec trois jaunes d' œufs délayés avec 
une bonne pincée de farine , faites-la lier sur le feu , 
qu'elle soit un peu épaisse, ensuite vous y trempez lea 
queues de veau et les panez à mesure avec de la mie 
de pain ; mettez-les sur le platque vous devez servir et 
leur faites prendre couleur dessous un couvercle de 
tourtière; servez-les avec une sauce, piquante comme 
la première que vous trouverez à l'article des Sauces* 

Préparées de cette façon, vous pouvez les faire 
griller et les servir avec la même sauce. 

Queues de veau aux choux et au petit lard. 
Prenez deux queues de veau que vous coupez en 
deux , faites-les blanchir un instant avec une demi- 
livre de petit lard coupé en tranche, tenant à la couenne, 
après vous ferez aussi blanchir la moitié d'un gros chou 
/coupé en quatre morceaux ; quand il aura blanchi un 
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quart d'heure , retirez-le à l'eau fraîche et les presse 9 
bien , ôtez les trognons et les ficelez , mettez les queues 
dans une petite marmite avec le petit lard ficelés et les 
choux , un bouquet de persil , ciboule , une demi-gousse 
d'ail , trois clous de girofle, un petit morceau de. mus- 
cade , mouillez avec du bouillon > un peu de sel , gros 
poivre , faites bouillir à petit feu jusqu'à, ce que les 
queues soient cuites * retirez le tout de la marmite pour 
1 égoutter et essuyer de sa graisse, dressez les queues 
entre-mêlées de choux , le petit lard par dessus, mettez 
•du coulis ce qu'il en faut pour une sauce dans une 
casserole- avec un peu de beurre, peu de sel et gros 
poivre , faîtes lier sur le feu , versez sur les choux et la 
viande ; si vous n'avez point de coulis , prenez un peu 
de la cuisson des choux que vous passez au tamis et 
bien dégraissée , mettez-la dans une casserole avec un 
peu de beurre manié de farine , faites lier sur le feu : si 
vous voulez servir dans une terrine , il faut que la sauce 
soit plus grande. 

Les queues de veau se mettent aussi , étant cuites à 
la braise comme la langue de bœuf 9 page 27, uvec dif- 
f érens ragoûts de légumes. 

Casserole. 

Faites cuire aux trois quarts une demi-livre de riz 
clans une petite marmite avec du bouillon, du lard 
fondu ; quand il est presque cuit , bien épais et fort gras, 
mettez-en de l'épaisseur de deux écus dans le fond du 
plat que vous, devez servir , qui doit être d'argent ou 
d'une faïence qui aille au feu ; mettez sur le riz telle 
viande que vous jugerez à propos > ou même plusieurs 
mêlées ensemble ; if faut qu'elles soient cuites dans une 
bonne braise et assaisonnées de bon goût, couvrez tout 
le dessus avec du ri* , de façon que l'on ne voie point 
la viande ; unissez avec un couteau , mettez votre plat 
v^ sur une cendre chaude ; couvrez avec un couvercle de 
tourtière, un bon feu dessus , vous le 'laisserez jusqu'à 
ce que le riz soit d'une belle couleur dorée ;en servant, 
vous renversez la graisse qu'il peut y avoir , et servirez 
« sec , ou si vous voulez , vous pouvez mettre une pe- 
® 8a " ce dans le fond. Vous pouvez encore servir do 
*tte façon toutes sortes de ragoûts qui ont déjà servi , 
pourvu que l a sauce eu soit très-courte. 
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Rissoles* 
Les rissoles se peuvent faire avec toutes sortes de 
farces , comme celles aux petits pâtés. Vous pouvez 
aussi les faire avec des restes de viande cuites à la bro- 
che , que vous coupez. en petits morceaux de la gros- 
seurd'un pois, passez-les sur le feu avec un bon mor-» 
«eau de beurre, persil , ciboule hachés 5 mettez-y une 
pincée de farine , mouillez avec un peu de bouillon , 
sel , gros poivre , faites réduire à courte sauce , qu'elle 
soit si liée qu'elle s'attache à la viande , mettez refroi-- 
dir , faites une pâte avec de la farine , un peu de beurre, 
de l'eau «t du sel fia , pétrissez- la et la battez avec te 
rouleau aussi mince qu'une pièce de vingt-quatre sous 
mettez votre viande dessus par petits tas de distance 
d'un bon doigt de l'un à l'autre , mouillez la pâte tout 
autour de la viande, mettez dessus une abaisse de pâte 
pareille à celle de dessous et légèrement mouillée , 
pincez-en tous les tours avec les doigts pour les bien 
coller ensemble, coupez- les ensuite avec une videlle ou 
un couteau , faites-les frire jusqu'à ce qu'elles soient 
d'une belle couleur dorée, servez pour hors-d'oeuvre. 
- Vous pouvez aussi en faire avec un reste dft hachis* 
Hachis de toutes sortes de viandes. 
Prenez telles viandes de boucherie que vous voudrez, 
volaille ou gibier cuif à la broche et même de plu- 
sieurs mêlées ensemble , si vous n'en avez, point assez 
d'une même sorte , hachez-les très-fin , mettez dans 
une casserole un morceau de beurre , persil , ciboule , 
deux échalotles aussi hachés très-fin , passez-les sur 
le feu et y mettez une pincée de farine , mouillez: 
avec un demi-verre de bouillon et autant de jus , sel, 
gros poivre 5 faites bouillir un quart d'heure , mettez- 
y ensuite la viande pour la faire chauffer sans qu'elle 
Douille , crainte qu'elle ne se raccornisse , ou si vous 
voulez qu'elle bouille, au cas que votre viande soit dure, 
il faut faire bouillir au moins une heure à très-petit 
feu , et pour lier la sauce , vous y ajouterez un peu de 
coulis , si vous n'en avez point , vous y mettrez deux 

Eincées de chapelure de pain bien fines ; en servant le 
acbis , pour la bonne mine , vous y mettrez autour 
des croûtons de pain frit , comme aux épinards. 
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CHAPITRE VI. 

* , * 

Du cochon et de son utilité. 

IyE cochon est d'un goût fort agréable, on ne saujrpU 
travailler la cuisine à «on point sans en faire usage 

cepeîiàV* ! ' : —• """ oa ^«■— •* *«« 

ridante 

afercgé pour contenter ceux qui n'en craignent point 
la nourriture* 

De la tête de cochon» 

Elle se me* en hure de sanglier. Faîtes-la brûler à 
un feu claiT sur le fourneau bien ardent , et la frottez 
à force de bras avec une brique , et ensuite avec un 
couteau. Après qu'elle est nette, désossez-la à moitié 
sans ôter la peau , piquez-la en dedans avee du gros 
lard : assaisonnez de sel , épi ces mêlées , persil , ciboule, 
champignons , ail , le tout haché. Enveloppez T la avec 
un linge blanc , ficelez-la et la faites cuire dans une 
bonne braise faite avec du bouillon , vin rouge , un gros 
bouquet garni , oignons , racine} , sel etpoîvre. Quand 
elle est cuite , laissez-la refroidir dans sa braise , et la 
servez sur une serviette pour entremets du milieu. Elle 
ee sert encore en ballon. 

Des oreilles, de la langue et dès pieds de cochon. 

Les oreilles se font cuire à la* braise faite, comme 
cetledela tête: quand elles sont cuites, ilfautles paner 
et les faire griller; servez-les à sec. L'on en fait aussi 
de menus droits. Voyetpalâis de bœuf enmenus droits, 
et les faites de même. Elles sont encore bonnes salées 
et fumées. 

La langue, se meta la braise avec des sauces piquan- 
tes , et pour le mieux , elle se mange salée et fumée* 

Les pieds s'accommodent comme les oreilles. 

De la fressure , panne , crépine et boyaux. 
Les boyaux servent à faire toutes sortes de boudin , 
andouilles et saucisses. 
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La fressure se peut accommoder de la même façon 
que la fressure de veau. Voyez ci-devant page 72. 

La panne sert à faire du sain-doux, des saucisses , et 
beaucoup de différentes farces, 

La crépine est utile pour faire des entrées en Grépine; 
pour le lard , Ton ne peut s'en passer à la cuisine. 

Des jambons* Comment les accommoder» 

La cuisse et F épaule se mettent en jambons; il faut les 
saler et fumer. Pour cet effet , vous faites une saumure 
avec du sel et du salpêtre , et toutes sortes d'herbes 
odoriférantes , comme thym , laurier , b&sihc , baume, 
marjolaine , sarietto , genièvre, que vous mouillez avec 
moitié eau et moitié lie de vin ; laissez infuser toutes 
ces herbes dans la saumure pendant vingt-quatre heu- 
res , ensuite vous la passez au clair et mettez tremper les 
jambons dedans peudant quinze joui s. Ensuite vous les 
tirerez de la saumure pour les fajrejs égoutter ; après les 
avoir bien essuyés, vous les mettez fumera la cheminée» 
Quand ils seront secs , pour les conserver , vous les 
frotterez avec de la lie de viti et du vinaigre , et mettrez 
par dessuj de la cendre. Quand* vous les voulez faire 
cftire , vous en otez le mauvais sans rien ôter de la couen- 
ne; faites-les dessaler dans de l'eau deux ou trois jours, 
suivant qu'ils sont nouveaux, et que vous les jugez 
assez dessalés ; enveloppez-les d'un torchon blanc , et 
les mettez dans une marmite pas plus large que le jam- 
bon $ mettez-y deux pintes d'eau et autant de vin rouge, 
racines , oignons , un gros bouquet garni de toutes 
sortes de fines herbes ; faites cuire votre jambon pen- 
dant cinq ou six heures à très-petit feu. Quand il est 
cuit, laissez- le refroidir dans sa cuisson, vous le retirez, 
ensuite et enlevez doucement la couenne sans ôter de 
la graisse ; mettez par dessous la graisse du persil haché 
avec un peu de poivre et après de la chapelure de pain, 
par dessus la pelle rouge, pour que la chapelure s'imbiba 
tin peu dans la graisse et prenne belle .couleur. Ser- 
vez froid sur une serviette pour gros entremets. 

Quand les jambons sont nouveaux et petits ,~ vous 
pouvez les faire cuire à la broche et les servir chauds 
ou froids pour entremets ; faites attention qu'ils soient 

I % 
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beaucoup plus dessales pour la broche que pour la 
braise* 

De la poitrine , échinée , et carré de cochon. 

La poitrine se met en petit salé , le filet , le carre et 
1* échine se mettent en côtelettes ou à la broche , avec 
une sauce à la moutarde ou ragoûts de petits oignons* 

Côtelettes de pote frais en ragoût» 

Coupez en côtelettes un carré de porc frais , mettez- 
le «uire avec un peu de bouillon, un bouquet garni , 
peu de sel et poivre , un ris de veau blanchi coupé en 
dés , mettez-les dans une casserole avec champignons, 
quelques foies de volaille , un peu de beurre , passez-les 
sur le feu ; mettez- y une bonne pincée de farine , 
mouillez moitié bouillon , un verre de vin blanc ,et du 
jus ce qu'il en faut, pour colorer le ragoût, sel , gros 
poivre , un bouquet de persil , ciboule , une demi-* 
gousse d'aU , deux clous de girofle , laissez cuire et ré- 
duire à courte sauce , servez sur les côtelettes. Vous 
pouvez encore passer les côtelettes de la même -façon 
que le ragoût ; et quand elles sont cuites à plus de mo- 
tte , vous y mettez les* ris , foies et champignons avec 
le même assaisonnement. 

Comment faire le petit salé de cochon. 

Toutes sortes d'endroits du cochon sont bons pour 
faire du petit salé , le filet est estimé le meilleur ; vous 
coupez les morceaux de la grosseur que vous voulez , ci 
prenez do sel pilé 5 sur quinze livres mettez une livre de 
sel , frottez votre viande par-tout , mettez-la à mesure 
dans un vaiseau ; quand il est plein , bouchez-le bien 
de crainte qu'il ne prenne le vent, vous pouvez vous 
en servir au bout de cinq ou six jours; si vous voulez 
lv garder long- tems , vous y mettrez un peu plus de sel $ 
observez que plus le salé est nouveau , meilleur il eU ; 
vous vous en servez ensuite , soit pour manger avec de 
la purée de pois ou no ragoût de choux $ ragoût de l'A- 
gumes , purée de lenûles , purée de navets : de telle 
façon que vous le mettiez , ue mettez point de sel dans 
le ragoût que vous destinez à manger avec , et si votre 
sale* avoit pris trop de sel , faites-le tremper dans de 
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l'eau tiède auparavant que de le faire carre, jusqu'à ce 
qu'il soit au degré de sel que vous le voulez. 
Comment faire le lard et le sain-doux. 

Prenez le lard dessus le porc , ne laissez de chair 
que le moins que vous pouvez , arrangez-le sur des 
planches dans la cave , et y mettez une livre de Sel pilrf 
sur dix livres de lar4 ; après l'avoir frotté de sel par-tout 
vous le mettez l'un sur l'autre , chair contre chair ; 
mettez des planches sur le lard et des piètres sur 
les planches pour le charger, afin que le lard en soit 
plus ferme, Vdusle laissez au moins quinze jours dans 
le sel , et le suspendez ensuite dans un endroit sec pour 
le faire sécher. 

Le sain-doux se fait après avoir épluché la panne , 
c'est-à-dire oié les peaux qui s'y trouvent ; coupez la 
panne par petits morceaux , mettez dans un chaudron, 
avec un demi-setier d'eau, un oignon piqué de clous 
de girofle, faites-la fondre à très-petit feu jusqu'à ce 
que les grignons qui ne se fondent point commencent 
à 3e colorer , pour lors vous le retirez du feu , le lais- 
serez refroidir à moitié , et le passerez ensuite dans un 
vaisseau de terre pour le mettre au froid. 

Boudin de cochon et de sangfor. 

Prenez de l'oignon que vous hachez ; , et le faites cuire 
avec un peu d'eau et de la panne; quand il est bien cuti 
et qu'il ne reste que de la graisse , vous prenez de la 
panne que vous coupez en dés , mettez-la dans la cas- 
serole ou est votre oignon , avec' du sang et le quart de 
crème , assaisonnez de sel fin , épices mêlées , maniez 
bien le tout ensemble , et l' entonnez dans des boyaux 
que vous aurez coupés auparavant de Ja longueur que 
vous voulez faire les boudins; ne les emplissez point 
trop ,' de crainte qu'ils ne crèvent en cuisant ; ficelez les 
deux bouts de chaque boyau ; vous les faites ensuite 
cuire dans de Peau bouillante; il faut un quart d'heure 
'pou ries cuire; pourvoir s'ils sont cuits , vous en tirerez 
uo avec l'écn moire , et le piquerez avec une épingle ; si 
le sang ne sort plus que ce soit de la graisse , c'est une 
preuve qu'il sont cuits , mettez-les ensuite refroidir 
pour les faire griller quand vous voudrez les servir. La 
même façon se pratique pour le boudin- de sanglier , 
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Boudin blanc à la bourgeoise» 

Mettez sur le feu une chopine de bon lait que vous 
faites bouillir , et y mettez après une bonne poignée de 
mie de pain j passez à la passoire 5 faites bouillir le tout ' 
ensemble en le tournant souvent, principalement sur 
la fin , jusqu'à ce que la mie de pain aitbu tout le lait 
et qu'elle soit bien épaisse ; mettez-la refroidir , coupez 
une demi-douzaine d'oignons en petits dés, et les faites 
cuire à petit feu sans qu'il soient colorés , avec un 
morceau de beurre ; ensuite vous avez une demi-livre 
de panqe hachée que vous mêlez avec les oignons ; 
après qu'ils sont ôtés du feu , mettez-y aussi la mie de 
pain avec six jaunes d'œufs , un peu plus d'un. demi-* 
setier de crème ; délayez le tout ensemble, assaisonnez 
de sel fin , fines épices ; prenez des boyaux de cochon 
bien lavés , coupez- les de la longueur que vous voulez 
faire vos boudins , ne les emplissez qu'aux trois quarts, 
liez le bout ; quand ils seront tous finis , faites bouillir 
de l'eau, quand elle bouillira fort , mettez-y douce* 
ment les boudins , et les faites bouillir jusqu'à ce qu'ils 
soient cuits; il ne faut qu'un quart d'heure , ce que 
vous connoîtrez en les piquant avec une épingle , il en 
sortira de la graisse ; retirez-les en douceur avec une 
écumoire , mettez-les dans l'eau fraîche , faites-les 
égoutter et les faites griller dans une caisse de papier, 
ensuite vous les ôtez delà caisse pour les servir chau- 
dement. 

De la façon d'accommoder le sang de veau , de 
cochon , d agneau , sans faire de boudin. 

Vous prenez de l'oignon que vous coupez en petits 
dés , que vous faites cuire dans une casserole sur le 
fourneau , ou dans une poêle sur le feu avec du beurre 
ou du sain- doux , tenez votre oignon fort gras 5 quand 
il est cuit , mettez-y le sang, remuez-le cbucement sur 
le feu comme vous feriez des œufs brouillés , assaison- 
nez-le de sel et de poivre ; si cette façon n'est point si 
appétissante que le boudin , le goût en est de même , 
et se trouve fait dans le moment sans dépense. 

Façon défaire foutes sortes de cervelas. 

Communément l\)n prend de la chair, de porc la 
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1)1 ns tendre et la plus entrelacée; si vous les voulez 
aire d'autre viande , soit veau , lièvre ou lapin , vous 
aurez soin que vptre viande soit bien nourrie de lard; 
vous prendrez donc la viande , selon la quantité de cer- 
velas que vous voudrez faire ; hachez-la et mettez avec 
un peu de persil , ciboules hachées, sel, épices mêlées; 
prenez des boyaux, de telle grosseur- que vous jugerez 
à pTopos , emplissez-les de viande , et les ficelez par les 
deux bouts, mettez-les fumer à la cheminée deux jours, 
et les faites ensuite cuire deux ou trois heures, suivant 
leur grosseur, dans un bouillpn sans sel ; si vous voulez 
faire des cervelas à l'oignon , vous prendiez des oi- 
gnons suivant la quantité de viande que vous aurez ; 
i 1 faut les hacher et les faire cuire avec du lard fondu 
ou du sain-doux; quand ils sont cuits aux trois quarts , 
vous les mettez avec la viande , et finissez vos cervelas 
comme il est dit ci-devant : si vous voulez faire des 
cervelas aux truffes , vous hacherez la viande et y met- 
trez ensuite des truffes; hachez la quantité que vous 
jugerez à propos, sans les faire cuire, et finissez vos 
cervelas delà même façon* 

Façon de faire toutes sortes de saucisses. 

Prenez de la chair de porc où il y a pins de gras 
que de maigre , hachez-la et y mettez persil, ciboule 
hachés , assaisonnez, de sel et fines épices, entonnez le 
tout dans des boyaux de veau ou de cochon , ficelez les 
saucisses de la longueur que vous voulez , faites-les 
griller., vous leur donnez le goût que vous jugez à pro- 
pos, comme truffes, échalottes. Si c'est aux truffes., 
vous en hachez avec la chair , suivant la quantité que 
vous voulez ; l'échalotte , vous en mettrez très-peu , de 
crainte que le goût ne domine. Les saucisses plates se 
font de la même façon , à cette différence que vous 
mettez la viande dans une crépine de porc, et les gril- 
lez de la même façon. 

Andouilles de cochon. 

Prenez des boyaux gras de eochon ; après qu'ils se- 
lon t bien lavés , coupez-les de la longueur que vous 
voulez faire les andouilles. Faites-les tremper dans de 
l'eau où il y ait un quart de vinaigre , du thym , laurier # 
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basilic ,ponr faire perdre leur goût de charcuterie ; vous 
prenez une partie de ces boyaux que vous coupez en 
filets , de la panne en filets , des morceaux de porc en 
filets; assaisonnez le tout ensemble avec du sel et fines 
épices , mêlez avec un peu d'anis, remplissez ensuite 
vos boyaux aux deux tiers , de crainte qu'ils ne crèvent 
en cuisant s'ils étaient trop pleins : ficelez-les par les 
deux bouts, faites-les cuire avec moitié eau et moitié 
lait , sel , thym , laurier , basilic , un peu de panne 
pour les nourrir ; quand elles sont cuites , laissez-le S 
refroidir dans leur cuisson ; quand vous les voulez ser- 
vir vous les l'ai tes 1 griller, et les servez pour hors- 
d'œuvreu 

Jambon en cin garât. 

Prenez du jambon que vous coupez en tranches fort 
minces , mettez-les dans une casserole ou dans une 
poêle avec un peu de gras de jambon ou du lard j faites 
cuire à petit feu ; quand il est cuit vous dressez le jam- 
bon "dans un plat et mettez dans la même casserole 
un peu d'eau , un filet de vinaigre et du poivre concassé; 
il faut détacher ce qui reste dans la casserole en re- 
muant votre sauce avec une cuiller, et la servez sur le 
jambon. 

Du cochon de lait. 

Le cochon de lait se fait cuire à la broche ; quand il 
est bien échaudé et troussé, vous lui coupez un peu la 
peau à la tête , aux épaules et à la cuisse , pour que la 
peau ne se déchire point ; quand il est au feu , frottez- le 
souvent avec de l'huile , pour que la peau soit cro- 
quante ; il faut le manger sortant de la broche , sinon 
la peau se ramollit et n'a plus îe-même goût. 

Cochon de lait par quartier au père Douillet, 

laites d'abord un bon bouillon avec un trumeau de 
bœuf, un jarret de veau et deux pieds , un bouquet de 
Persil, ciboule, deux gousses d'ail, trois clous de girofle, 
la moitié d'une muscade, oignons, racines; la viande 
étant cuite , passez le bouillon au tamis , mettez le co- 
chon de lait dans un vaisseau proportionné à sa gran- 
deur avec quatre grosse» écrevisses et le bouillon que 
g avez pawé 5 ajoutez-y une chopine de vin blanc , 
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tel , gros poivre, faites-le cuire {pendant une heure et 
demie ; ensuite vous passez la cuisson dans un tamis , 
dégraissez-la et la mettez sur un fourneau pour la 
faire éclaircir comme une gelée en y mettant la moitié 
d'un citron , la peau ôtée , et six blancs d'oeufs fouettés 
avec les coquilles; quand elle est claire et qu'elle a 
assez de corps, passez-la au travers d'une serviette, 
mettez le cochon de lait dans un vaisseau juste à sa 

frandeur , les quatre écré visses en dessous avec des 
ranches de persil vert; versez la gelée sur le cochon'' 
pour le mettre au frais; quand la gelée est bien prise, 
vous trempez le cul du vaisseau dans de l'eau chaude 
et le renversez promptement sur le plat que vous devez 
servir , et une serviette (dessous. 

Cochon de lait en blanquette. 
Il faut prendre les débris d'un cochon de lait que l'on 
a servi rôti; coupez-les en filets minces ; mettez dans 
une casserole gros comme la moitié d'un œuf de bon 
beurre , avec des champignons coupés en filets min- 
ces; un bouquet de persil, ciboule, une gousse d'ail, 
deux échalottes , deux clous de girofle , la moitié d'une 
feuille de laurier, thym ,, basilic; passez-les sur le 
feu , mettez-y une pincée de farine ; mouillez avec un 
verre de vin blanc et autant de bouillon, sel, gros 
poivre , faites bouillir à petit feu et réduire à moitié ; 
otez le bouquet et y mettez les filets de viande, faites 
chauffer sans bouillir , ensuite vous y mettez une liai- 
son de trois jaunes d'œufs délayés avec deux cuillerées 
à bouche de verjus et autant de bouillon , faites lier sur 
le feu sans bouillir : servez chaudement. 
Cochon de lait en galentine. 
Quand il est bien échaudé , il faut le désosser à for- 
fait , l'étendre sur un linge, blanc , et mettre dessus une 
bonne farce de viande assaisonnée de bon goût , que 
vous étendez de l'épaisseur d'un gros écu , mettez sur 
cette farce une rangée de lardons de jambon , une de. 
lard , une de truffas, une de jaunes d'oeufs durs , cou- 
vrez tous ces lardons avec un peu de farce, ensuite 
vous roulez le cochon de lait , en prenant garde de dé- 
ranger tes lardons , enveloppez-le de bardes de lard et 
d'une étamine , serrez-le fort avec de la ficelle et le 
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taire cuire pendant trois heures, avec moitié bouil- 
lon et moitié vin blanc , sel , gros poivre , racines , oi- 
gnons , un gros bouquet da persil , ciboule , échalottes, 
ail , girofle , thym , laurier, basilic ; quand il est cuit, 
laissez-le refroidir dans sa cuisson , et le serve* froid 
pour entremets. Toutes sortes de galentines se (ont d« 

même. 

Cochon de lait à la lyonnaise. 

Après l'avoir bien échaudé et vidé , il faut le désosser 
à forfait , à la réserve de la tête et des pieds ; faites une 
farces de cette façon : mettez dans une casserole une 
pinte de bon lait ; quand il bout, mettez-y une demi- 
tivre de mie de pain 5 faites bouillir jusqu'à ce qu'elle ait 
bu le lait et qu'elle soit bien épaisse 5 ayez soin de la 
remuer souvient sur la tin , de crainte qu'elle ne s'atta- 
che ; mettez-îa refroidir; prenez delà rouelle de veau 
environ une livre et autant de graisse de bœuf que vous 
hachez ensemble , et y mettez ensuite de la mie de pain, 
avec persil , ciboule, deux échalottes , champignons , 
le tout haché très-fin , sel, poivre ,guatre oeufs, blancs 
et jaunes 5 coupez en gros dés le foie du cochon de lajt 
et presque autant de jambon cru , pour les mêler avec 
la farce , mettezle tout dans le corps du cochon ,"cousez- 
le et le retroussez comme pour le mettre à la broche ; 
mettez dessus aes bardes de lard ; il faut l'envelopper 
d'une serviette , le ficeler et le faire cuire comme le 
précédent ; vous le servirez de même sur une serviette 
pour entremets froid. 

Cochon de lait en pâté froid. 

Pour faire ce pâté froid, voyez l'article des Pâtés. 

Fromage de cochon. 
Prenez une tête de cochon bien nétoyée , désossez- 
la à forfait , levez toute la chair et le lard sans couper 
la couenne , coupez la chair en filet très-minces; faites- 
en autant du lard ; mettez le maigre à part sur un plat 
bien étendu et le gras dans un autre ; coupez les oreil- 
les aussi en filets ; assaisonnez le tout des deux côtés 
avec du sel fin , de gros poivre , thym , laurier , basi- 
six clous de girofle, deux pincées de coriandre, la 
môme" dune muscade , le tout haché très-fin ; deux 
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d'ail , quatre échaloltes , aussi hachées , une demi-poi- 
gnée de persil en feuilles entières , mettez la peau de 
ta hure dans une casserole ronde , arrangez tous vos 
filets de viande en mettant un lit de vinaigre et quel- 
ques tranches de jambon, des feuilles de persil arrangées 
proprement ; continuez de cette façon jusqu'à la tin ; 
cousez la couenne et la plissez en bourse , enveloppez- 
la d'un torchon blanc que vous serrerez fort avec de la 
ficelle; mettez ce fromage dans une marmite juste à 
sa grandeur , pour le faire cuire pendant six ou sept 
heures avec du bouillon , une pinte de vin blane , de 
l'oignon , racines , thym , laurier, basilic , une gousse 
d'ail , sel , poivre 5 lorsqu'il est cuit , vous l'égouttez et le 
mettez dans un vaisseau juste à sa grandeur et bien 
rond ; convrez-le avec un couvercle et un pois très- 
lourd dessus , pour lui faire prendre la forme que vou3 
voulez jusqu'à ce qu'il soit froid; vous le servirez* pour 
gros entremets. 



CHAPITRE VII. 

De l'agneau. 

v^aoïQUE l'agneau ne soit pas des plus excellens à 
travailler en cuisine , à cause de son goût insipide , 

Ï>arce que c'est une viande qui n'est point faite , je ne 
aisserai pas d'expliquer les difiérentes parties dont on 

fait usage. 

Issues a* agneau à la bourgeoise. 

Sous le nom d'issues , l'on y comprend la tête , le foie, 
le cœur , le mou et les pieds. 

Vous ôtez les mâchoires et le museau , faites-les dé- 
gorger dans de l'eau avec le reste de l'issue coupé par 
morceaux , faites-les blanchir un moment , et faites 
cuire à petit feu avec du bouillon , un peu de bon beurre, 
un bouquet garni , sel , poivre. 

Quand il est cuit , délayez trois jaunes d'œufs aveo 
un peu de lait , etfaites lier votre sauce sur le feu , met- 
tez-y après un filet de verjus, dressez la tête dans le 
plat que vous devez servir, découvrez la cervelle , 
inet'ez le reilaot autour , et la sauce par dessus» 

K. 
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Têtes )£ agneaux de plusieurs façons. 

Vous prenez deux têtes d'agneaux ; que le collet 
tienne avec ; vous ôtez les mâchoires et le museau ; fai- 
tes-les blanchir et cuire dans une ' braise blanche , J 
commeles oreilles de veau , page 71. Vous la mettez 
dans une marmite avec du bouillon , un gros bouquet 
garni , sel, poivre, racines, oignons , au verjus en 
grain ou la moitié d'un citron coupé en tranches ; la 
peau ôtée , faites-les cuire à petit feu ; quand elles sont 
cuites , découvrez les cervelles et les dressez dans le 
plat que vous devez servir , et servez dessus telle sauce 
que vous jugerez à propos , comme sauce à l'espagnole, 
sauce à la ravigote , sauce à la poivrade liée , sauce à 
la pluche verte 5 ou , pour le plus simple , vous prenez 
du bouillon de leur cuisson , prenez garde qu'il ne soit 
trop salé , délayez-le avec trois jaunes d'oeufs , une 
pincée de persil haché , faites-les lier sur le feu et 
servez dessus les têtes. Vous pouvez encore , à la 
place de sauce , y mettre un ragoût de côtes , ou u» 
salpicon , ou un ragoût de truffes. 

L'on fait aussi des potages à la tête d'agneau , qui 
•ont au blanc. 

Quartier d'agneau. Comment! le servir. 

te quartier de devant est plus délicat que celui de 
derrière. Il se sert ordinairement rôti pour un plat de 
rôt. Vous le servez aussi en fricandeau. Voy. Frican- 
deau , p* 93. Four le bien glaeer , prenez Ta glace qui 
est dans la casserole avec le dos d'une cuiller et reten- 
dez sur l'agneau. Vous pouvez aussi le servir, en fri- 
candeau avec un ragoût d'épinards , ou cuit à la braise 
avec un ragoût de cornichons. Vous en faites aussi des 
entrées à 1 anglaise en mettant les côtelettes sur le gril, 
comme celles de mouton , et le reste du quartier vous 
le faites cuire à la broche ; quand il est froid vous en 
laites un hachis et les côtelettes autour. 

Le quartier de devant se déguise aussi. Quand il est 
cuit à la broche et qu'il a servi déjà sur une table ,vous 
le coupez par filets et le mettez en blanquette ou à la 
béchamel. Pay. ci-après* 

Filets d'agneau en blanquette. 

Vous mettez dans une casserole un morceau de 
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beurre , des champignons coupés en filets , un bouquet 
garni , passez-les sur le feu et mettez une pincée de 
farine > mouillez avec du bouillon , faites cuire les cham- 
pignons jusqu'à ce qu'il n'y ait plus guère de sauce ; 
mettez dedans les filets d'agneau .cuits à la broche , 
coupes en petits morceaux minces , avec une liaison 
de trois jaunes d'oeufs délayés avec du lait , faites lier 
la sauce sur le feu sans qu'elle bouille , assaisonnez- la 
de bon goût ; mettez dedans un filet de verjus ou un 
filet de vinaigre en servant* 

Filets aV agneau à la béchamel. 

La béchamel , n'est autre chose que de faire réduire 
la crème jusqu'à ce qu'elle soit assez liée pour faire 
une sauce ; quand elle commence à s'épaissir, tournez- 
la toujours pour qu'elle ne soit point en grumeaux ; 
quand vous êtes prêt à servir, mettez-y les filets cou- 
pés, comme il est dit pour la blanquette 5 faites-les 
chaufler sans qu'il, bouillent , assaisonnea-les de bon 
goût et les servez. Toutes sortes defiletsA la béchamel 
se font de la même façon. 

Dû quartier d'agneau de derrière. 

Le quartier d'agneau de derrière se met ordinaire- 
ment à la broche; il se met aussi farci en dedaits , cuit à 
la braise et servi avec un ragoût d'épinards. Cuit à la 
braise et refroidi , vous en tirez des filets que vous 
mettez en blanquette ou à la béchamel , comme il est 
dit ci-devant. 

Usage des ris d'agneaux. 

Ils se servent de la même façon que les ris de veau* 
Voy. Ris de veau , page 78 et suiv. 

Pieds d'agneaux gratinés. 

^ Faites cuire dans une bonne braise une douzaine de 
pieds d'agneaux , et dix-buit ou vingt petits oignons 
blancs ; faites un petit gratin avec de la mie de pain un 
peu de fromage râpé , un morceau de beurre , trois 
jaunes d'oeufs , mêlez le tout ensemble et l' étendez sur 
le fond du plat que vous devez servir : mettez ce plat 
sur une cendre chaude pour faire cuire et un peu atta- 
cher ce gratin 5 dçessez-y dessus les pieds d'agneaux, 
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entremêlés de petits oignons ; faites encore un peu 
migeoter sur le feu 5 après vous en égouttez la graisse, 
et servez dessus une bonne sauce de blanc de veau. 

La langue , les pieds et la queue s'accommodent 
comme ceux de mouton. 



J 



CHAPITRE VIII. 

De la volaille en général. 



E me suis assez étendu sur la viande de boucherie, 
que nous appelons grosse viande , pour donner une 
instruction des-changemens que Pou en peut faire. 
/ 1] est tems de passer présentement à des viandes 
plus délicates. 

Je commencerai par le poulet , puisqu'il est le meil- 
leur pour la santé ; sa chair est nourissante et facile à 
digérer , c'est une des premières nouritures en viande 
que Ton donne aux malades. 

Toute la volaille doit être plumée sitôt qu'elle est 
tuée ; il ne la f'ant point mettre dans l'eau chaude pour 
la plumer ; elle se plume à sec 5 il ne faut la vider qu'a- 
près qu'elle est flambée ; vous la flambez sur un four- 
neau bien allumé de charbon; il la faut passer légère- 
ment sur la flamme , qu'elle n'ait que le tems de brûler 
les poils qui restent ; si vous n'avez point la commodité* 
d'un fourneau allumé , prenez simplement une feuille 
de papier que vous brûlez dessous les poils 5 vous la 
vider ensuite; pour cet effet , vous coupez la peau de 
la volaille sur le derrière du cou ; détachez légèrement 
la poche d'avec la peau pour l'ôter sans déchirer la 
volaille , passez ensuite votre doigt dans le trou du bri- 
quet , tournez-le en le courbant , pour détacher ce qui 
est dans le corps 5 cela vous donnera la facilité défaire 
sortir les boyaux , foie et gésier 5 vous aggrandirez 
ensuite le trou auprès du croupion , et viderez en dou- 
ceur la volaille pour ne la point déchirer ; vous aurez 
soin doter l'amer du foie et le dedans du gésier. 
Toutes sortes de volailles et gibier se flambent et vident 
e la même façon 5 si c'est pour rôtir et servir pour 
un plat de rôt, il ne faut point les flamber : videz-les 



BOURGEOISE* I il 

comme je viens de marquer $ faites-les refaire sur de la 
braise , essuyez-les bien arec un torchon , épluchez-les, 
vous les barderez ensuite ou les piquerez tomme vous 
jugerez à propos. 

Différentes façons de poulets* 

Nous en avons de quatre sortes , qui sont les poulets 
gras , les poulets aux œufs, les poulets à la reine et les 
poulets communs* Le poulet à la reine est le plus petit 
et le plus estimé. Le poulet aux œufs est après. Le poulet - 
gras , qui est le plus fort , est très-estimé quand il est 
choisi, bien blanc en chair et en graisse. 

Fricassée de poulets. 
Prenez deux poulets communs bien en chair, que 
▼ous flambez , épluchez et videz ; coupez-les par 
membres et les mettez tremper dans une eau un peu 
tiède pour les faire dégorger j vous y mettez aussi les 
foies après, avoir ô té l'amer., les gésiers que vous fendes 
pour ôter ce qui est dedans , les pattes qae vous mettez 
sur de la braise pour ôter la peau 5 il faut couper les 
ergots, les cous dont vous coupez la moitié de la tête ; 
vos poulets étant bien dégorgés, mettez-les égoutter sur. 
un tamis ou dans une passoire ; mettez-les dans une? 
casserole avec un morceau de bon beurre , bouquet do 
persil , ciboule , une feuille de laurier , un peu de thym, 
du basilic , deux clous de girofle , des champignons , 
une tranche de jambon si vous en avez ; passez le tout 
sur un bon feu jusqu'à ce qu'il n'y ait presque plus de 
sauce ; vous y mettez une bonne pincée de farine et 
mouillez avec un peu d'eau chaude ; assaisonnez de 
sel, gros poivre ; faites cuire et réduire à peu de sauce. 
Lorsque vous êtes prêt à servir , vous y mettez une 
liaison de trois jauues d'œufs délayés avec de la crème 
ou du lait , faites lier sur le feu sans faire bouillir , parce 
que votre sauce tourneroit ; mettez-y un jus de citron 
ou un filet de vinaigre; dressez votre fricassée , les 
abattis dans le fond , les cuisses et le» ailes dessus , ar* 
rosez par-tout avec la sauce et les champignons. Si 
vous voulez votre fricassée d'un plus beau Diane , vous 
ètez la peau des poulets avant que de les couper par- 
membres. Voks les mettez aussi au roux avec des culs 
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d'artichauts à moitié cuits ; vous coupez les poulets par 
membres; passez-les sur le feu dans une casserole 
avec un morceau de beurre un bouquet garni et les 
, morceaux d'artichauts 5 mettez une pincée de farine, 
mouillez avec du bouillon , uu peu de jus et un demi- 
verre de vin blanc ; faitesbouillir à petit feu et dégrais- 
sez la sauce. Quand les poulets sont cuits , servez aussi 
les poulets en fricandeau , que vous faites comme les 
fricandeaux de veau , pag. g3. 

Fricassée de poulets à la Bourdois. 

La fricassée de poulets à la Bourdois se fait de la 
même façon que la précédente , à cette différence que 
quand elle est dressée snr son plat , vous la panez de 
mie de pain; mettez sur la mie de pain de petits 
morceau de beurre gros comme un pots , faites pren- 
dre une couleur dorée dessous un couvercle de tour- 
tière ou dans un four ; servez chaudement. Cette façon 
est bonne pour masquer une fricassée que l'on a des- 
servie de la table. 

Poulet à la tartare. 

Flambez et videz-le , faites- le refaire sur le feu et 
le coupez par moitié ; cassez-lui un peu les os et le 
faites mariner avec de bon beurre frais que vous faites 
fondre; mettez avec persil, ciboule , champignons, 
une pointe d'ail, le tout haché , sel, poivre; trempez-le 
daus le.beurre et le panez de mie de pain , faites-le 
griller- à petit feu , et servez à sec , ou une bonne pe- 
tite sauce claire. 

Poulets en caisse. 

Ayez de îx poulets que vous flambez , videz et 
troussez les pattes dans le corps , laissez les ailes et 
applatissez un peu les poulets , faites-les mariner avec 

Î»ersil , ^ciboule , échalotte , ail , le tout entier de 
'huile fine, sel , gros poivre ; faites une caisse* de pa- 
pier , mettez-y les poulets avec tout leur assaisonne- 
ment , et les couvrez de bardes de lard et de papier ; 
faites-les cuire à petit feu sur le gril ou dessous un cou- 
. vercle de tourtière ; quand ils seront cuits ôtez les fines 
herbes et les bardes de lard ; servez dans la caisse eé 
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mettant quelques gouttes de verjus sur les poulets • 
vous pouvez aussi les ôter de la caisse , et les servir 
avec lu sauce que vous voudrez. 

Poulets aux choux-fleurs 

Ayez deux moyens poulets assez bons pour être 
cuits à la broche ; après les avoir flambes , épluchés et 
vidés , ôtez l'amer des foies pour les hacher et les 
mêler avec un morceau de beurre , persil , ciboule ha- 
chés , sel , gros poivre ; mettez cette petite farce dans 
le corps , laissez les pattes etles troussez en dindonneau; 
faites—les refaire sur le feu daus une casserole avec un 

Î>eu de beurre ou du sain-doux , ensuite vous les enve- 
oppez avec un peu de lard et du papier beurré pour 
les faire cuire à la broche; la cuisson faite , dressez-* 
les dans le plat que vous devez servir , dressez autour 
ides choux-fleurs bien égonttés , que vous aurez fait cuire 
avec de l'eau , un peu de beurre et du sel ; versez des- 
sus une sauc£ faite avec un peu de coulis, gros comme 
kr moitié d'un œuf de beurre , sel , gros poivre 5 faites- 
la lier sur le feu sans bouillir. 

Poulets à la poêle* 
Flambez et épluchez deux moyens poulets, fendez- 
les en deux par le milieu de l'estomac , videz-les eh les 
passez dans un <x casse rôle avec un morceau de beurre , 
une pointe d'ail , deux échalottes des champignons, 
persil ciboule , le tout haché ; mettez- y une pincée 
de farine, mouillez avec un verre de vin blanc et autant 
de bouillon; assaisonnez de sel , gros poivre ; faites 
cuire et réduire à courte sauce ; dégraissez avant que 
de servir. 

Poulets aujromagc. 

Flambe» et épluchez deifx poulets ; après les avoir 
vidés et troussé les pattes dans le corps , vous les fendez 
un peu sur le dos et les applatis ez avec le couperet ; 
faites-les revenir dans une casserole avec un peu de 
beurre; mouillez avec un demi-verre de vin blanc et 
autan! de bouillon ; mettez-y un bouquet de persil , 
ciboule, une demi-gousse d'ail , deux clous de girofle , 
une demi-feuille de laurier , thym , basilic , peu de sel , 
gros poivre $ faites cuire une heure à petit feu , qu'il ne 
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fasse que migeoter ; ensuite vous ôtez les poulets et 
mettez dans la sauce gros comme une noix de bon 
beurre manie d'une bonne pincée de farine ; faites-la 
lier sur le feu, prenez le plat que vous devez servir, 
mettez une partie de cette sauce dans le fond , et sur 
la sauce une petite poignée de fromage de Gruyère 
râpé ; mettez les poulets dessus , et sur les poulets vous 
mettez le restant de la sauce, ensuite autant de fro- 
mage de Gruyère râpé que vous en avez mis dessous ; 
mettez le plat sur un petit feu doux et un couvercle 
de tourtière avec du feu ; quand ils seront d'une bellq 
couleur dorée et plus de sauce , servez chaudement* 
Si votre fromage est fort de sel , il n'en faut point met- 
tre dans la cuisson des poulets. 

Poulets à C estragon. 

Faites blanchir un demi-quart d'heure une bonne) 
pincée de feuilles d'estragon , retirez-le à l'eau fraîche, 
hachez-le fin après l'avoir pressé ; flambez et épluchez 
deux poulets , videz-les et en prenez les foies que vous 
hachez jtt les mêlez avec un morceau de beurre , le 
quart de l'estragon haché , sel 9 gros poivre $ mettez 
cette petite farce dans le corps des poulets ; mettez- les 
dans une casserole après les avoir troussés avec leurs 
paftes pour les faire revenir dans de la graisse ou du 
beurre ; mettez 'une barde de lard sur l'estomac et les 
faites cuire à la broche enveloppés de papier ; quand 
ils seront cuits , mettez le reste de l'estragon haché 
dans une casserole avec deux foies gros comme une 
noix de bon beurre manié d'une pincée de farine , deux 
jaunes d'oeufs , un demi- verre de jus , deux cuillerées 
de bouillon , uu filet de vinaigre, sel , gros poivre ; faites 
lier la sauce sans bouillir , de crainte que les œufs ne 
tournent. Servez sur les poulets. 

Pàulets à la matelote, 

Coupez la tête et la queue à une douzaine de petits 
oignons blancs, faites-les blanchir un demi-quart 
d'heure à l'eau bouillante, retirez-les à l'eau fraîche 
pour en ô ter la première peau , coupez deux moyennes 
carottes et un panais de la longeur de deux doigts , et 
les coupez autour en façon de bâton 5 mettez dans une 
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casserole un petit morceau de beurre avec deux pin céet 
de farine ; faites roussir couleur de canelleen tournant 
sur le feu; mouillez avec un verre de vin blanc, autant 
de bouillon ; mettez y les carottes, les petits oignons , 
un bouquet de persil , ciboule, une demi-gousse d'ail , 
deux clous de girofle , une feuille de laurier , thym , 
basilic , sel., gros poivre; faites bouillir à petit feu une 
demi heure ; ensuite vous avez un gros poulet ( ou 
deux petits) que vous flambiez, épluchez et videz; 
faites-le revenir sur le feu et le coupez en quatre , met- 
tez-le dans le ragoût , vous y mettrez si vous voulez , le 
foie, le cou , les ailes et les pattes ; faites bouillir à petit 
feu pendant une heure ; la cuisson faite , qu'il y reste 
eu de sauce , dégraissez-la et y mettez un anchois 
aché , une pincée de câpres. Servez chaudement. 

Poulets à la jardinière* 

Videz deux moyens poulets, faites chauffer les 
pattes pour les «éplucher , coupez les ergots et faites en- 
trer los pattes dans le corps des poulets ej revenir sur 
le feu , épluchez-les et coupez chaque poulet en deux , 
applatissez-les un peu avec le couperet; faites mari- 
ner une heure avec du beurre chaud, persil , ciboule f 
une pointe d'ail, champignons, le tout haché très-fin, 
sel , gros poivre ; faites tenir le plus que vous pouvez 
de marinade après les poulets , et les panez de mie de 
pain ; faites griller à petit feu en les arrosant du res- 
tant de leur marinade ; quand ils seront cuits de belle 
couleur , servez avec une sauce faite avec un peu de 
jus, trois cuillerées de verjus, sel, gros poivre, un 
peu de persil' haché , deux jaunes d'oeufs ; faites lier 
sans bouillir. 

Poulets au cerfeuil* 

Mettez dans une casserole un peu de beurre avec 
deux racines , un panais coupé en zestes , deux ou trois 
oignons en tranches , une grosse gousse d'ail , deux 
clous de girofle , une feuille de laurier , thym , basilic; 
passez le tout sur un moyen feu jusqu'à ce qu'ils 
soient tin peu colorés ; ensuite mouillez avec un verre 
de vin blanc, autant de bouillon , faites cuise à petit feu 
et réduire à moitié , passez au tamis , mettez-y gros 
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comme la moitié d'un œuf de bon beurre manié d'une 
bonne pincée de farine, avec deux pincées de cerfeuil 
haché très-fin , faites lier cette sauce sur le feu et la. 
servez sur des poulets cuits à la broche. 

Poulets au réveil* 

ITlanibez et épluchez deux poulets , ridez-les et ha- 
chez les foies que vous mêlez avec un morceau de 
beurre , persil , ciboule , deux feuilles d'estragon , deux 
ou trois branches de cerfeuil, le tout haché, sel , gros 
poivre $ farcissez- en les poulets et troussez avec les 
pattes ; faites revenir sur le feu avec un peu de beurre 
ou de la graisse du pot ; mettez cuire à la broche enve- 
loppés de lard et de papier; mettez dans une casserole 
le beurre qui vous à servi à passer les poulets , avec 
deux racines en zestes , deux oignons en tranches , une 
gousse d'ail , daiix clous de girofle, une feuille de lau- 
rier , thym , basilic ; passez-les sur le feu sans les co- 
lorer 5 mouillez avec un verre de vin blanc , autant de 
bouillon , faites bouillir à petit feu pendant une demi- 
heure et passer au tamk ; prenez des herbes à fourni- 
ture de salade , comme estragon, pimprenelle , cerfeuil, 
civette , cresson alénois r de chacun suivant la force ; 
que tout ne fasse qu'une demi-poignée que vous haches 
très-fin ; mettez dans la sauce pour les laisser infuser 
une demi-heure sur la cendre chaude sans bouillir ; pas- 
sez au tamis et pressez les herbes pour en faire sortir 
l'expression ; mettez dans cette sauce gros comme deux 
noix de bon beurre manié d'une bonne pincée de farine, 
sel , gros poivre ; faites lier sur le feu sans bouillir. 
Servez sur les poulets. 

Poulets au verjus de grains. 

'Flambez , épluchez et videz les poulets ; farcissez U 
dedansavec le foie mêlé avec du beurre , persil , ciboule 
hachés , sel, gros poivre , et faites cuire à la broche; 
mettez dans une casserole un peu de beurre avec 
deux oignons f une gousse d'ail , persil , ciboule , une 
carotte , un panais , deux clous de girofle , passez le 
tout ensemble jusqu'à ce qu'il soit coloré ; mettez-y 
une bonne pincée de farine , mouillez avec un verre 
de bouillon ; laissez cuire et réduire à moitié ; passez au 
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tamis; prenez une bonne poignée de verjus en grain 
bien verd > ôte-en les pépins et les faites blanchir un 
instant à l'eau bouillante ; relirez-les pour les égou{ter ; 
mettez-les dans la sauce avec deux jaunes d'œufs; fai- 
tes lier sur le feu sans bouillir en tournant toujours ; 
aussitôt que la sauce s'épaissit , ôtez du feu ; servez sur 
les poulets. 

Poulets à la gibelotte. 

Coupez-les par membres et les mettez dans une cas- 
serole avec les'abatis,des champignons , un bouquet de 
persil , ciboule , une gousse d'ail , la moitié d'une feuille 
de laurier , thym , basilic , deux clous de girofle , un 

Eeu de beurre; passez-les sur le feu, mettez-y une 
onne pincée de farine , mouillez avec un verre de vin 
Manc , du bouillon , du jus ce qu'il en faut pour colorer 
le ragoût , sel , gros poivre ; faites cuire et réduire à 
courte sauce. 

Poulets aux petits pois» 

Coupez-les par membres et les mettez dans une cas- 
serole avec un litron de petits pois, un morceau de 
beurre , un bouquet de persil , ciboule ; passez-les sur 
le feu ; mettez- y une bonne pincée de farine ; montiez 
moitié jus et moitié bouillon; faites cuire et réduire à 
courte sauce; ne mettez du sel qu'un moment avant 
de servir $ un peu de sucre , si vous le voulez. 

Poulets en hatelet. 

Prenez des poulets* rôtis que l'on a desservis de la 
table , vous les coupez par membres et embrochez 
chaque morceau à des hatelets d'argent ou de petites 
brochettes de bois , trempez-les dans l'œuf battu , as- 
saisonnez de sel , poivre > persil , ciboule hachés, panez- 
les et les retrempez dans du beurre ou de l'huile , repa- 
nez-les et les fuites griller à petit feu on les arrosant 
légèrement avec un peu d'huile. Servez à sec ou une 
sauce claire. 

Des poulets marines* 

Coupez-les par membres et les faites mariner et 
frire , comme il est dit pour la poitrine de veau , p. 84, 

Poulets en pain. 

Il faut les désosser à forfait sans percer la peau , les 
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remplir d'un ragoût de ris de veau, ficelez-les en les 
arrondissaut et les enveloppez de, lard et d'un linge 
blanc , faites-les cuire avec du vin blanc , bon bouillon , 
«n bouquet garni. Servez avec une sauce à l'espagnole. 

Poulets à la Sainte-Ménéhoutd. 
Flambez , videz et tronssez les pattes dans le corps à 
deux poulets communs, mettez- les dans une casserole 
avec un morceau de beurre , un verre de vin blanc , 
sel , gros poivre , un bouquet de persil , ciboule , une 
gousse d'ail > thym , laurier, basilic, deux clous de* 
girofle; faites cuire à petit feu, et attachez la sauce 
autour des poulets 5 ensuite vous tremperez les poulets 
dans de l'oeuf battu, panez de mie pain, retrempez- 
les dans du beurre et les repanez , faites-les griller 
d'une belle couleur dorée, servez-les à sec ou une 
sauce claire un peu piquante. 

Comment servir les poulets gras aux œufs et à la reine 

Ils se préparent tous de la même façon , et se ser- 
vent ordinairement pour plat de rôt. 

Vous les servez bardés ou piqués , suivant le goût 
du maître ; pour être cuits à leur point , cela se connaît 
au doigt et à l'œil; quand ils fléchissent sous le doigt 
en les tâtant à la cuisse , il est tems de les retirer du 
feu. Pour la couleur, il ne la faut ni trop pâle ni trop 
colorée. 

Touîetf sortes de rôts doivent se faire cuire eteon- 
noître au même degré de cuisson , il ne s'agit que du 
tems qu'il faut de plus au feu, suivant qu'ils sont durs 
à cuire. 

Tout le monde sait faire cuire des viandes à la bro- 
che , ei peu réussissent à les servir à leur parfait degré 
de cuisson , c'est à quoi l'on doit prendre garde , parce 
que c'est de là que dépend une partie de la bonté des 
viandès,£omme aussi d'être trop mortifiées ou pas assez* 

Poulets en entrée de broche de différentes façons. 

Si vous voulez servir des poulets gras ou à la reine 
pour entrée , faites les cuire à la broche de cette façon. 
Vous les flambez à la flamme d'un fourneau ; videz— 
les et leur mettez dans le corps un peu de lard râpé , 
et le foie du poulet haché, un peu de persil, ciboule 
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hachés , très-peu de sel ; cousez-les pour que rien a» 
sorte ; faites-les refaire sur le feu dans une casserole* 
arec de la graisse de l'a marmite ; faites-les cuire à la 
broche enveloppés de lard et de papier ; ne les mettez 

{>oint à un feu trop ardent , de. crainte qu'ils ne se co- 
urent , parce que les poulets en entrée de broche doi- 
vent se servir blancs. 

Qand vos poulets sont cuits., dressez-les dans !• 
plat que vous devez servir , et mettez avec telle sauce 
ou ragoût que vous jugerez à propos , 

Comme 

Sauce à la ravigote* Sauce blanche avec câpres tt 
Sauce a l'espagnole» anchois. ' 

Sauce à la sultane* Sauc£ à l'italienne. 

Sauce à l'allemande* Sauce aux petits «ufs. 

Sauce à l'anglaise* Saure piquante* 

&Luce à la carpe* Sauce a la reine. 

• >' Ou toutes sortes de ragoûts , comme 

Aux truffes. + Aux concombres. 
Aux mousserons* Aux cardes. 

Aux, morilles» Auv écrériss^s* 

Aux petits oignons* Aux pistaches. 

A la passe-pierre* Aux cornichons. 

Au ragoût de foie gras. Aux huîtres* 

Poulets aux croûtons» 

Prenez un gros poulet ou deux , suivant la grandeur 
de votre plat , faites une farce de leur foie et les faites 
cuire à la broche enveloppés de lard et de papier; quand 
ils sont cuits , vous les servez avec une sauce faite de 
cette façon : vous prenez un peu d'huile fine, faites -y 
frire deux croûtons de pain proprement; mettez-les 
é goutter , et dans cette même huile , vous ferez cuire 
deux oignons coupés en filets. Quand ils seront cuits 
aux trois quarts, vous y ajouterez persil , ciboule , écha- 
lotte, un foie de volaille, le tout taché 9 et mouillerez 
avec un verre de via blanc et une cuillerée de coulis ; 
dégraissez la sauce et l'assaisonnez de sel et poivrfc 
concassé ; faites-la cuire à petit feu un quart d'heure , 
servez les poulets et les croûtons à côté* 

Usage du coq et de la poule. 
Ils sont t ous les deux excelleos pour faire de bon 

L 
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bouillon et de la gelée de viande pour les malades » ea 
mettant un peu de jarret de veau avec, et faire du blanc- 
. manger* Ils sont aussi excellons à faire de bon consom- 
mé, et donner du corps à toutes sortes de bonnes 
sauces et ragoûts. 

DES DINDONS ET DIND OJNNEÀUX. 

Le dindonneau se sert à la broche , piqué ou bardé , 
pour un plat de rôt, principalement quand il est gras 
et dans la nouveauté. Quand il est cuit et refroidi , ce 
que Ton a desservi de la table vous sert à faire difTé- 
renles entrées. — - Vous le coupez par filets et le ser- 
vez en hlanquette. Y» Agneau en blanquette , p. no. 
«— Une autre fois à la béchamel, Y. Agneau \a la bé- 
chamel, p. in. — Les cuisses se servent sur le gril 
avec une sauce Robert. 

Si vous voulez mettre un dindonneau en entrée , vous 
le préparez pour la broche , comme j'ai expliqué ci- 
devant pour les poulets gras. Faites-le cuire de la mémo 
façon , et servez avec les mêmes sauce et ragoût. 
Cuisses de dindon à la crème» 

Si vous vous servez des cuisses d'un dindon cuit à 
la broche, que l'on a desservi de table, il ne faut 
point les larder; si elles sont crues, vous les lardez en 
travers avez du gros lard; faites-4es cuire dans {une 
Sainte-Ménéhould , faite de cette façon : mettez dans 
une casserole gros comme un œuf de beurre manié 
avec une demi-cuillerée de farine, sel, poivre , persil , 
ciboule , une gousse d'ail , deux échalottes , trois 
clous de girofle , une feuille de laurier , thym , basilic, 
deux pincées de coriandre, un demi-setier de lait; 
tournez sur le feu jusqu'à ce que cela bouille , mettez-y 
les cuisses de dindon et faites bouillir à très petit feu ; 
quand elles fléchiront dessous les'doigts vous les reti- 
rerez pour les égoutter ; prenez le gras de la Sainte— 
Ménénould et y trempez les cuisses ; panez-les tout 
de suite ; faites-les griller à petit feu, en les arrosant 
légèrement du restant du gras où vous les avez trem- 
pées; mettez dans une casserole un demi- verre de jus 
avec deux cuillerées de verjus , sel', gços poivre ; faites 
chauffer. Servez dessous les cuisses. 
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Dindon à la poêle» 
i larabez et épluchez un dindon , applatissez-le un 
peu sur Pestomac, troussez les pattes dans une casserole 
avec du beurre ou du lard fondu , persil , ciboule, cham- 
pignons , une pointe d'ail , le tout ha'ché très-fin 5 faites 
le refaire et le mettez dans une autre casserole avec 
l'assaisonnement , sel, gros poivre 5 couvrez l'estomac 
de bardes de lard , mouillez avec un verre de vin blanc , 
autant de bouillon ; faites cuire àpetitfeu , ensuite vous 
le dégraissez et mettez un peu de coulis dans la sauce 
pour la lier. A 

Les poulets et poulardes se préparent de même. 

Dindon en galentine. 
Flambez et videz un gros dindon , désossez-le à fdjM- 
fait pour en faire une galentine de la même façon qu'il 
a été dit pour je cochon de lait en galentine , page 107. 

Dindon en ballon. 
Vousle désossez à forfait sans percer la peau ^levez- 
en toute la chair que vous coupez par filets et finisses 
comme le fromage de cochon ci-devant , page io3. Si 
vous voulez le servir pour entrée , retirez-le pendant^ 
qu'il est chaud et le servez avec nne bonne sauce. 

Dindon roulé* 
Il faut flamber un dindon et le couper en deux , \m 
désosser à forfait et mettre sur chaque moitié une bonne 
farce de viande; roulez ensuite chaque moitié , ficelez- 
les et les faites cuire couvertes de bardes de lard avec 
un verre de vin blanc , autant de bon bouillon , un bou- 
quet de persil , ciboule , une gousse d'ail , deux clous 
de girofle, un peu de thym , laurier , basilic , sel , poi- 
vre , deux oignons en tranches , une carotte , un panais : 
la cuisson faite, dégraissez la sauce, et la passez du 
tamis ^ mettez-y un peu de coulis pour la lier. Serves 
sur la viande. A la place de cette sauce vous en pouve» 
mettre une autre outelragoût que vous jugerez à propos^ 

Abattis de dindon enfricassée au blanc ou au roux. 

Prenez un ou deuxabatis de dindon , qui comprend 
les ailes , les pattes , le cou , le foie , le gésier ; échaudea 
le tout etl'épluchezj mettez-le dans une casseroleavee 
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un morceau de beurre , un bouquet de persil , ciboule, 
«ne gousse d'air, deux clous de girofle , thym , laurier, 
basilic , des champignons ; passez le tout sur le feu 
et y mettez une bonne pincée de farine 5 mouillez avec 
de l'eau ou du bouillon 5 assaisonnez de sel , gros poivre , 
faites cuire et réduire à courte sauce ; quand vous êtes 
prêt à servir , ôtez le bouquet ; mettez-y une liaison 
de trois jaunes d'oeufs avec de la crème, faites lier sans 
bouillir ; en servant , un filet de vinaigre on de verjus; 
si vous omettez au roux, après l'avoir fariné , mouil- 
lez moitié bouillon et moitié j us ; laissez réduire à courte 
sauce ; si vous voulez mettre un abattis aux petits pois, 
mettez-les dans la casserole pour les passer avec , et un 
bon morceau debeurre,farinez et mouillez moitié bouil- 
lon et moitié jus , laissez cuire et réduire à courte sauce* 

Différentes façons <V accommoder les vieux dindons* 

Ils servent à faire des daubes ; v6us les plumez, vides 
et troussez les pattes dans le corps , faites-les refaire sur 
la braise ; vous les lardez de gros lardons assaisonnez 
de sel , poivre , persil , ciboule , ail , échalotte , le tout 
haché ; mettez-le cuire dans une marmite juste à sa 
grosseur; meltez-y une chopine de vin blanc , du bouil- 
lon , racines , oignons , un bouquet garni , sel , poivre , 
faites-le cuire à petit feu. Quand il est cuit, passez le 
bouillon an>tamis, et le faites réduire en glace, que 
tous mettez refroidir 5 étendez-la sur le dindon ; si vous 
en avez de reste , mettez-la dans le corps.. Vous servez 
ce dindon dans un plat sur une serviette , garni de persil 
verd. Vous pouvez faire de ces dindons des entrées à la 
braise , comme brezole , frieandeau ; des entrées à la 
bourgeoise , entre deux plat* comme les noix de veau. 

Cuisses de dindons accompagnées. 

Faites dégorger un ris de veau et blanchir à l'eau. 
bouillante , coupez-le en gros dés avec beaucoup de 
champignons coupés aussi en dés ; maniez-les ensem- 
ble avec du lard râpé, persil, ciboule , basilic, échalotte, 
le tout haché \ sel , gros poivre , deux jaunes d'œufs , 
ayez deux cuisses de dindon crues , bien épluchées et 
désossées à forfait , à la reserve dn bout de l'os qui joint 
la patte que vous laissez , mettez dans les cuisses les m 
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êe veau arec leur assaisonnement , cousez-les pour que 
rien ne sorte , et les faites cuire dans une petite braise 
faite avec un verre de vin blanc , autant de bon bouil- 
lon , un bouquet de persil , ciboule, peu de sel , cou- 
vrez-les de bardes de lard et les faites cuire à petit l'eu; 
lorsqu'elles sont cuites et qu'il reste peu de sauce , dé- 
graissez-la ôtez les bardes et te bouquet , mettez* y 
deux cuillerées de coulis pour la lier ; si vous n'en aves 
point , vous y mettrez gros comme une noix de beurre 
manié avec une pincée de farine et un peu de persil 
blanchi haché ; faites lier sur le feu , et servez siu* les 
cuisses avec un jus de citron ou un filet de verjus. 

Dindons à P escalope. 
Du dindon dont vous avez ôté les cuises pour les 
préparer comme il est dit à la façon précédente , il vous 
reste les ailés et l'estomac pour faire l'escalope ; la car- 
casse , on la met dans le pot pour (a manger au gros sel: 
prenez donc les ailes et l'estomac que vous coupez très* 
minces en filets, et les arrangez ensuite dans une casse- 
role en faisant plusieurs couches l'une sur l'autre ; il 
faut assaisonner chaque couche avec du persil, ci- 
boule , échalotte, basilic, champignons, le tout hachtf 
fin , sel , gros poivre et un peu de bonne huile; couvre* 
avec quelques bardes de lard, faites cuire à petit feu; 
à moitié de la cuisson, vous y mettrez un demi-verre de 
vin blanc; rachevez de cuire et dégraissez la sauce 
avant que de la servir sur les escalopesjsi vous avez du 
coulis , vous en mettrez deux cuillerées pour la lier ; 
un jus de citron ou un filet de verjus* 

Ailerons de dindons aux petits oignons et au fromage. 

Prenez six ou huit ailerons de dindons que vous 
échandez , faites-les blanchir et éplucher , mettez-les 
dans une casserole avec un bouquet de persil, ciboule, 
deux clous de girofle, une demi-feuille de laurier, tra 
peu de basilic; mouillez avec un verre de vin blanc et 
autant de bouillon , faites cuire à petit feu; une demi- 
heure après vous y mettrez au moins une douzaine de 
i>etits oignons blanchis un quart-d'heure à l'eau boùil- 
ante et bien épluchés , peu de sel, gros poivre , ra- 
chevez de cuire et les retirez de la casserole pour les 
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égoutter , passez la sauce au tamis et la faite réduire sî 
elle est trop longue ,. mettez-y gros comme une noix 
de bon beurre manié d'une pincée de farine, faites lier 
sur le feu , prenez le plat que vous devez servir , met- 
tez un peu de saute dans le fond, et par-dessus une 
demi-poignée de fromage de Gruyère oiude Parme- 
san râpé , arrangez dessus les ailerons et les petits oi- 
gnons entre , arrosez tout le dessus avec le restant de la 
sauce , couvrez avec du fromage râpé, mettez le plat 
sur un petit fourneau pour faire bouillir à petit feu , 
jusqu'à ce qu'il n'y ait presque plus de sauce , donnes 
couleur en dessus avec une pelle rouge ou un couvercle 
de tourtière avec bon feu. Servez chaudement» 

A lierons en fricassée de poulets* 

Après avoir échaudé des ailerons, fait blanchir et 
bien épluché , vous les faites cuire de la même façon 
que la fricassée de poulets, page 1 13. 

Ailerons en fricandeau . 

Prenez dix ou douze ailerons de dindons , ou quinze 
de poulardes, que vouséchaudez et épluchez ; piquez- 
les de petits lardons; ensuite vous les faites blanchir un 
jnstant à l'eau bouillante et les faites cuire comme le* 
fricandeaux à la bourgeoise , page. g3. 

Ailerons, à Ç espagnole • 

A près qu'ils sont blanchis 4t épluchés, mettez-les 
dans une casserole sur des bardes de lard avec deux 
cuillerées d'huile, un verre de vin blanc autant de bon 
bouillon , un bouquet de persil ., ciboule , deux gousses 
d'ail , thym , laurier , basilic , deux clous de girofle , sel, 
gros poivra, deux pincées de coriandre ; lors qu'ils sont 
cuits , passez la sauce au tamis , dégraissez-la et f met- 
tez un peu de coulis pour la lier ; essuyez les ailerons 
avec un linge blanc. Servez la sauce dessus. 

Ailerons en matelote. 
Faites un petit roux d'oue cuillerée de farine et de 
beurre, que vous mouillez avec un demi-setier de via 
Manc , autant de bon bouillon ; mettez-y*çnire les aile- 
rons avec un bouquet de persil , ciboule , deux gousses 
«Yail,lhym, laurier, basilic, deux clous de girofle ,scl gros. 
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poivre ; à moitié* de la cuisson , mettez-y au moins un» 
douzaine de petits oignons blancs, blanchis un bon 
quart d'heure à l'eau bouillante et épluches ; coupes 
des mies de pain de la grandeur d'un petit é*cu et les 
passez sur le feu wec un peu de beurre , jusqu'à* c* 
qu'ils soient colorés; le ragoût fini à courte sauce t 
mettez-y une pincée de câpres fines entières , dressez 
les ailerons et croûtons dessus et autour , la sauce par- 
dessus* 

Ailerons à la purée verte* 

Vous les faites cuire avec un peu de bon bouillon ; 
un bouquet garni , sel , poivre , lin peu de petit lard , 
si vous voulez , vous avez un demi-litron de pois cuits 
> avec du bouillon , des queues de ciboules et du persil , 
4 passez-les en-purée dans une étamine, mettez dans la 
purée la cuisson des ailerons pour lui donner du goût, 
servez la purée dessus les ailerons et du petit lard dans 
une ferrine ; que la purée ne soit ni trop claire ni trop 
liée* 

Ailerons à la purée de lentilles* 

Vous les faites de même que ceux à la purée verte , 
à cette différence que vous ne mettez point de queues 
de ciboule ni de persil dans la cuisson des lentilles. 

Ailerons aux petits oignons. 
Faites un ragoût de petits oignons comme il est ex- 
pliqué ci-après* Mettez les ailerons dans une casserole 
avec un peu dt bouillon, un bouquet garni, du sel, 
gros poivre; faites-les cuire; ensuite vous dégraisses 
la cuisson et la passez au tamis, mettez-la dans le ra- 
goût d'oignons pour lui donner du corps; servez à 
courte sauce sur les oignons* * 

Ailerons au vin de Champagne* 
Foncez une casserole de tranches de veau , mettez 
les ailerons dessus , couvrez de bardes de lard -, met- 
t tez-y un bouquet garni, sel , gros poivre, un verre de 
vin de Champagne , un demi-verre de bop bouillon , 
faites-le3 cuire à petit feu; lorsqu'ils sont cuits, met- 
tez deux cuillerées de coulis dans la sauce 9 dégraissez- 
la et la passez au tamis : servez sur les ailerons bien 
essuyés de leur graisse. Etant cuits de cette façon sans 
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y mettre de via , vous pouvez les servir avec telle 
sauce ou ragoût que vous jugerez à propos. 

j4 lierons à la Sainte-Ménéhouid* 
T?aites-les cuire avec un verre de bouillon, un He- 
mi- verre de vin blanc, un bouqàet garni, sel, gros 
poivre ; quand ils sont cuits à petit feu , faites attacher , 
toute la Sjduce après les ailerons , comme si vous les 
glaciez , mettez-les. refroidir et les trempez dans un 
peu d'huile , panez-les de mie de pain ; étant panés» 
arrosez-les avec un peu d'huile et les faites griller de 
belle couleur , servez sans sauce , ou si vous voulez , 
une sauce claire assaisonnée de bon goût. Ces mêmes 
ailerons se peuvent mettre frire, à cette différence 
qu'à la place d'huile vous les trempez dans de l'œuf 
battu , et les panez de mie de pain pour les faire frire ; 
l'on peut faire la même chose avec des ailerons qui 
ont déjà été servis sur la table* De telle façon que 
Vous les mettiez , en les faisant cuire dans une petite 
braise, mettez-y un peu de sel pour que vous puissiez 
vous servir de leur cuisson pour renforcer la sauce ou 
le ragoût que vous servirez avec. 

Des pattes de dindons* 

Elles se font cuire à la braise comme la langue de 
bœuf, page 16 y avec un bon assaisonnement. Quand 
elles sont cuites eV refroidies , vous les trempez dans 
la graisse de leur cuissoji 5 panez-les et les faites griller 
de belle couleur ; serv«z-4es à sec pour entremets. Si 
vous les voulez frire , trempez-les dans de l'œuf battu' 
et les panez de mie de pain ; faites- les frire de belle 
couleur et servez garni de persil frit : plusieurs met- 
tent une farce autour des pattes avant de le* servir. 

Dindon en pain. 

Prenez un dindon que vous désossez à forfait après 
l'avoir flambé sur un fourneau. Quand il est désossé , 
vous mettez dans le corps un petit ragoût cru , composé 
de foie gras, de champignons, de peti t lard, le tout coupé 
en petits dés; maniez avec sel, unes épices , persil , ci- 
boules hachés 5 cousez le dindon et lui donnez la forme 
d'un pain après lui avoir mis une barde de lard sur l'es- 
tomac, et renveloppez d'un morceau d'étamine. Met- 
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tez-le cuire dans une marmite qui ne soit pas plus 
grande qu'il ne faut; mettez-y bon bouillon , un verre 
de vin blanc , un bouquet de fines herbes. Quand il est 
x;uife , ôtez-le de la marmite et le tenez chaudement ; 
passez ce bouillon dans une casserole après l'avoir dé- 
graissé; faites-le réduire en petite sauce et y ajoutez 
deux cuillerées de coulis; développez le dindon de l'é- 
tamine , ôlez la ficelle et bardes de lard , essuyez-le de 
sa graisse en le pressant un peu avec du linge blanc , 
et servez la sauce par-dessus. 

Du. pintadeau et de la pintade. , 

La poule pintade se prépare pour entrée de la même 
façon que la poularde ; le pintadeau , vous le piquez et 
le faites cuire à la broche pour un plat de rôt, comme 
le faisan* 

Dfî LA POULARDE ET DU CHAPON. 

w 

% Comment les servir» 

La poularde se-sert aussi pour un plat de rôt , comme 
j'ai expliqué ci-devant pour les poulets gras ; dans le . 
tems du cresson, vous «n mettrez tout autour, assai- 
sonnez de sel et de vinaigre. 

Les foies gras des poulardes , jchapons , dindons ei 
gros poulets servent à mettre dans beaucoup de ragoûts 
et à faire des entremets particuliers. Vous las faites 
cuire à la broche ; envelopez de bardes de lard et pa- 
nez de mie de pain ; servez-les avec une sauce bachique. 
Vous les mettez aussi en caisse, qui se fait avec du 

Jiapier que vous graissez d'huile ; faites-les ciûre dans 
eur jus, avec persil, ciboule, champignons, le tout 
haché , bardes de lard dessus , et dessous un peu 
d'huile, un jus de citron en les Servant, ou mettez-le* 
«n papillote ou en ragoûts seuls» 

Poulardes de plusieurs façons. 

Elles se mettent aussi en entrée de bien des^façons 
différentes. Quand elles sont tendres, elles se mettent 
en entrée de broche et se servent avec les mêmes 
sauces et ragoûts que les poulets en entrée de broche. 
Voy. Poule, pag.121. 

Observez la même chose pour les chapons* 
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Si vous ne les jugez pas assez tendres pour la broche , 
ou que vous vouliez les diversifier, voici toutes sortes 
de braises : vous les mettez-en fricandeau (voyez Fri- 
candeau de veau ) , ou à la tartare , ou au gros sel. Vous 
les flambez , videz et troussez les pattes en dedans après 
les avoir fait blanchir un instant ; mettez une barde de 
lard sur l'estomac pour le tenir blanc ; ficelez-le et met- 
tez cuire[ dans la marmite ; quand il fléchit sous le doigt 
en ta tant à la cuisse , retirez-le de la marmite ; serves 
avec un peu de bouillon et de gros sel par-dessus* 

Poularde à la bourgeoise» 

Flambez , videz et troussez les pattes dans le corps. 
Vous mettez dans le fond d'une casserole un peu de 
bon beurre, deux oignons coupés en tranches ; mettez . 
la poularde dessus , l'estomac en dessous 5 couvrez-la 
de deox oignons en tranches , deux racines coupées en 
filets , un bouquet garni de toutes sortes de fines herbes , 
un peu de sel; faites cuire île cette façon la poularde 
sur de la cendre chaude ; à la moitié de la cuisson , met- 
tez-y un demi- verre de vin blanc. Quand elle est cuite y 
dégraissez la' sauce et la passez au tamis; mettez-y un 
peu de coulis et et servez, dessus la poularde. 

Poularde -entre deux plais. 
Flambez, videz et troussez les pattes dans le corps ; 
faites-la refaire dans une casserole sur le feu avec ua 
morceau de beure, sel , poivre , persil , ciboule , cbam- 

{ lignons , une pointe d'ail , le tout haché. Mettez dans le 
bnd d'une casserole des tranches de veau ,1a poulaade 
dessnsavec son assaisonnement , et la couvrez de bardes 
de lard; faites-la cuire de cette façon sur de la cendre 
chaude. Quand elle est cuite , dégraissez la sauce et ta 
passez au tamis ; mettez-y une cuillerée de coulis el 
un. filet de verjus ; goûtez si la sauce est de bon goût ,, 
et*servez dessus la poularde. 

Poularde à la persillade* 
_ Prenez une poularde crue ou cuite à la broche, qui 
a déjà servi sur la table; si elle est entammée, cela n'y 
fait rien; coupez-lp par membres et la faites' cuire 
dans une casserole avec bon bouillon etdu cçulis, sel , 
un peu de gros poivre. Quand elle est cuite , et la sauce 
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assez réduite , mettez-y une honne pincée de persil ha~ 
ché très-fin, que vous aurez fait cuire un moment dans 
de l'eau ; auparavant que de le hacher il faut le bien pres- 
sez ; en servant, mettez-y un filet de verjus. 

*"" Chipoulate de plusieurs façons. 

Pour faire une chipoulate , vous prendrez des cuisses 
de poulardes ou de dindons. Pour le mieux , ne prenez 
que des ailerons de dindons ou de poulardes , suivant la 
saison : vous avez six saucisses de la longeur du doigt, 
de petit lard en tranches , de petits oignons blanchis , 
faites cuire le tout ensemble dans une casserole avec 
un peu de bouillon et enveloppé de bardes de lard 
dessus et dessous , deux tranches de citron , un bou- 
quet de fines herbes ; quand le tout est cuit , retirez- 
le proprement pour le mettre égoutter , et vous 
Je dresserez ensuite dans le plat que vous devez ser- 
vir : vous prenez ensoite la sauce qui reste dans la 
casserole 9 que vous dégraissez en passant par le ta- 
mis ; mettez-y une cuillerrée de coulis pour donner 
goût, et la servez par-dessus. Ces ailerons de poulardes 
se préparent de la même façon que ceux de dindons : 
vous pouvez mettre un poulet entier de la même façon. 

Poularde aux oignons. 
Prenez une bonne poularde qui soit tendre 5 après 
l'avoir flambée, épluchée et vidée , prenez son foie que 
vous hachez et mettez avec du lard râpé , persil , ci- 
boule et champignous, le tout haché, assaisonné de 
sel et de poivre; mêlez bien cette farce et farcissez-en 
votre poularde. Cousez-la pour que la farce ne sorte 
point; faites-la cuire à la broche; enveloppez de lard 
et de papier. Quand elle est cuite, servez -la avec un 
ragoût de petits oignons blancs qui se fait de cette fa- 
çon : prenez de petits oignons blancs et leur coupez no 
peu le bout de la tête et de la queue; faites-les cuire tin 
quart-d'heure à l'eau bouillante; retirez-les dans l'eau 
fraîche pour leur ôter la première peau : vous les faites 
cuire ensuite dans du bouillon; quand ils sont cuits et 
égouttés, mettez-les prendre goût dans un bon coulis 
bien assaisonné, en leur faisant faire quelques bouillons 
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sur un fourneau, et serrez autour de la poularde. Les 
poulets aux oignons se font de la même façon. 

Poularde aux oignons d'une autre façon* 
Faites-la cuire à la broche ou à la braise comme la 
poularde entre deux plats ; mettez la sauce de sa cuis* 
son dans le ragoût d'oignons pour lui donner du corps. 

Poularde masquée» 
Prenez une bonne poularde que vous flambez , 
épluchez et videz ,« faites une farce de son foie avec 
lard râpé, persil 3 ciboule, échalottes, deux jaunes 
d'œufs, sel, poivre, farcissez le dedans de la ppularde 
et la cousez par les deux bouts; f ai t ^ s la refaire dans 
une casserole avec de la graisse du pot; vous la 
mettez ensuite à la broche, et la garnissez tout autour 
de filets de jambon nouveau et de filets de pain mollet , 
de la longueur de la poularde; enveloppez le tout dans 
plusieurs feuilles de papier blanc , de façon que le jus 
ni la graisse ne puissent en sortir ; faites-la cuire à 
très-petit feu sans l'arroser; en la retirant delà broche 
ayez soin de mettre quelque chose dessous pour eu 
recevoir le jus; dressez la poularde dans le plat que 
vous devez servir , le jambon et les tranches de pain 
autour avec le jus qu'elle aura je n du. 

Poularde à la matelote* 
Prenez une poularde que vous flambez et videz, lais- 
sez les ailes et les pattes , troussez comme pour met- 
tre au pot; lardez-la de lard; faites- la cuire avec du 
vin blanc, un peu de bouillon, six gros oignons , cardes 
et panais proprement coupés, un bouquet de persil , 
clous de girofle , ciboule, tnym, laurier, basilic, deux 
tranches de citron , sel poivre ; faites cuire à petit feu ; 
quand elle est cuite , dressez la poularde dans le plat 
que vous devez seryir , les oignons et racines autour , 
servez avec sa sauce bien dégraissée; si vous avez une 
cuillerée de coulis à mettre dans la sauce, elle aura plu» 
de consistance. 

Poularde V* la cuisinière* * 
Flambez, épluchez et videz une poularde, farcissez- 
la avec son foie, mêlez avec un peu de beurre, persil , 
ciboule, une pointe d'ail hachée, sel, gros poivre , deux 
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jatiues d'oeufs, faites la cuire à la broche; quand elle 
est cuite, arrosez le dessus avec nu peu de beurre chaud 
où. vous avez délayé un jaune d'œuf, panez avec de la 
mie de pain; faites- lui piendre au feu une. belle couleur 
dorée, et vous la servez avec une sauce de cette façon : 
mettez dans une casserole un demi- verre de bouillon , 
tin peu de vinaigre , gros comme la moitié d'un œuf do 
beurre, manié avec une bonne pincée de l'arme, sel , 
gros poivre , de la muscade râpée, faites lier sur le feu* 
Poularde au court-bouillon. 

Flambez une bonne poularde , faites chauffer les 
pattes pour en ôter la peau, coupez les griffes à moi- 
tié , videz-la et troussez les pattes en lés faisant entrer 
dans le corps, ficelez la poularde et la mettez dans une 
marmite juste à sa grandeur , avec un morceau de 
beurre, deux oignons en tranches , une racine , un pa- 
nais , un bouquet de persil , ciboule , une gousse d'ail , 
trois clous de girofle , deux échalottes , gros poivre , 
mouillez avec deux verres de bouillon, un verre de vin 
blanc, une cuillerée de verjus, faites cuire à petit feu; 
lorsque votre poularde fléchit sous le doigt , passez tout 
le court-bouillon dans un tamis, faites-le réduire sur Le 
feu au point d'une sauce ; servez-la sur la. poularde* 

Poularde à la béchamel* 

Ordinairement on prend une poularde cuite à la bro- 
che, que Ton a desservie de la table; vous la coupez 
par membres, on pour le mieux , quaad la poularde 
est presque entière et forte , vous levez toute ta chair , 
que vous coupez par filets , mettez dans une casserole 
une chopine de crème ou un demi-setier de lait; quand 
elle bout, mettez-y gros comme la moitié d'un œuf de 
bon beurre, manié d'une pincée de farine, avec du sel, 
du poivre, deux échalottes,. une de mi-gousse d'ail, per- 
sil, ciboule ; faites bouillir à petit feu une demi-heure; 
quand elle est réduite au point d'une sauce, passez -la 
au tamis clair , mettez-y ta poularde pour la faire 
chauffer sans bouillir; si la sauce n'étoit pas tout-à-fait 
iée, vous y mettrez un jaune d'œuf, faites lier sans 
ouillir; en servant, deux ou trois gouttes de vinaigre* 
Poularde à la Montmorency^ 

Il faut piquer le dessus delà poularde; après l'avoût 
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flambée et vidée, vous la remplissez avec des foies cou- 
pés en dés , de petit lard , de petits œufs > cousez la 
poularde pour que rien ne sorte , faites la cuire comme 
un fricandeau, et la glacez de même. 

Poularde marinée. 
Flambez, épluchez et videz une poularde; ensuite 
vous la coupez par membres , el la faites mariner et 
frire de la même façon que la poitrine de veau , p. 84* 
Poularde à l& Sainte-Ménéhould. 
Il faut préparer une poularde et la faire cuire de la 
même façon que les poulets à la Sainte— Ménébould , 
que vous trouverez ci-devant , pag. 119. 

Poularde au blanc-manger. 
Faites bouillir dans une casserole une chopine de bon 
lait , avec thym , laurier , basilic % coriandre , jusqu'à 
• ce qu'il soit réduit à la moitié ; passez-le au tamis et y 
mettez une poignée de mie de pain ; remettez-le sur le 
feu jusqu'à ce que le pain ait Eu le lait ; ôtez-le du feu 
et y mettez un quarteron de panne coupée en petits 
morceaux, une douzaine d'amandes douces pilées très- 
fin, sel* muscade râpée, cinq jaunes d'oeufs crus; met- 
tez le tout. dans le corps de la poularde, qui doit être 
flambée , vidée et bien épluchée ; cousez-la pour que 
rien ne sorte , et la faites cuire etitre les bardes de lard; 
mouillez avec du lait, assaisonnez de sel , un peu de 
coriandre; quand elle est cuite et bien essuyée de sa 
graisse , servez avec une sauce à la reine. 

Poularde en cannelon. 
Vous la désosses à forfait après l'avoir coupée par 
la moitié ; mettes sur chaque moitié une bonne farce 
de volaille , roulez-les ensuite et couvrez le dessus 
avec une barde de lard, ficelez et faites cuire une 
heure avec un demi- verre de vin blanc , bon bouillon, 
un bouquet garni, sel, poivre; la cuisson faite, passez 
la sauce au tamis ; dégraissez-la et y mettez deux cuil- 
lerées de coulis, faites réduire sur le feu au point d'une 
sance , ôtez les bardes de lard et ficelez ; servez la 
sauce sur les cannelons de poularde* 

Poularde à la crème. 
•Elle ne se (ait ordinairemen t que quand on a]una pou- 



BOURGEOISE. l35 

larde cuite à la broche et que l'on a desservie entière de 
la table 5 vous eu prenez la chair de l'estomac que vous 
hachez très-fin , et la mettez avec une bonne poignée 
de mie de pain bouillie sur le feu , avec une chopine de 
lait réduite jusqu'à ce qu'elle soit épaisse et «refroidie , 
mettez-y aussi près d'une demi- livre de graisse de 
bœuf, persil, ciboule, champignons, le tout haché, 
sel , poivre, cinq jaunes d'oeufs; mettez cette farce dans 
le corps de la poularde et à la place de l'estomac , unis- 
sez le dessus avec un couteau trempé dans l'oeuf battu, 
panez de mie de pain , mettez la poularde dans une 
tourtière sur des bardes de fard , couvrez avec du papier 
et faites cuire dessous un couvercle de tourtière; vous 
la servirez après avec une sauce piquante que vous 
trouverez la première dans l'article des Sauces. 

Poularde en croustade. 
Il faut la flamber, vider, trousser les pattes dans le 
corps et la larder en travers avec de gros lardons de pe- 
lard bien entrelardé ; faites-la cuire avec un peu de 
bon bouillon , sel , poivre , un bouquet garni; quand elle 
sera cuite vous ferez attacher toute la sauce autour et 
la mettez refroidir ; mettez dans une casserole un bon 
morceau de beurre manié d'une demi-cuillerée à bou- 
che de farine , mouillez avec un peu de lait, sel , poi- 
vre; faites lier cette sauce , qu'elle soit bien épaisse ; 
mettez-la par-tout sur la poularde , et y mettez à me- 
sure de la mie de pain jusqu'à ce que cela forme de la 
croûte ; faites-la colorer dessous un couvercle de tour- 
tière ; servez avec une sauce piquante , comme celle 
que vous trouverez la première à l'article des Sauces. 

Poularde accompagnée. 
Il faut ôter l'os du briquet de l'estomac ; après avoir 
vidé la poularde , vous la remplissez avec un ragoût 
mêlé comme celui que vous trouverez à l'article des 
Ragoûts ; faites cuire la poularde à la broche , enve- 
loppée de lard et de papier ; servez avec une bonne 
sauce comme celle à l'espagnole ou à la sultane. Foj* 
l'article des Sauces. 

Poularde au sang. 
Mettez dans une casserole du persil , ciboule, charn- 
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pignons , le tout haché , et un petit morceau de beurre ; 
passez-les sur le feu et y mejtez epsuite un bon demi- 
seker de sang de cochon, avec quatre jaunes d'oeufs,, 
un quarteron de panne hachée, une petite pincée de 
coriandre pilée , sel , gros poivre ; faites lier le tout en- 
semble sur le feu Sans le laisser bouillir ; ayez soin de 
bien remuer; quand il sera froid , vous le mettrez dans 
le corps d'une poularde que vous ferez cuire à la bro- 
che , enveloppée de lard et de papier , et le servirez 
avec une sauce piquante que vous trouverez la pre- 
mière à l'article des Sauces. 

Poularde à la clria* 
La chta est une espèce de cornichon qui nous vient 
des Indes ; vous la coupez par tranches et la faites 
tremper un quart d'heure dans l'eau presque bouil- 
lante; ensuite égouttez-la et la mettez dans une sauce 
au coulis pour îa servir sur une poularde cuite à la 

broche. 

Poularde en filets. 

Vous prenez de celle que l'on a desservie et la cou- 
pez en filets que vous mettez chauffer dans une bonne 
sauce liée au roux ou au blanc comme à la béchamel , 
ou à la sauce à la reine , que vous trouverez à l'article 
des Sauces» 

De la poule de Caux ou du coq vierge. 

Ils servent ordinairement pour faire d'excellen&plats 
de rôts; vous piquez et faites cuire à la broche. 

DU CANARD , CANETON , OIE ET OISON. 

Li caneton de Rouen se sert aussi cuit à la broche 
pour un plat de rôt ; si vous voulez le servir pour en- 
trée, mettez-le à différentes petites sauces; faites-le 
toujours cuire à la broche. 

Le canard, caneton, oie et oison s'accommodent 
tous de la même façon : on les fait cuire dans une bonne 
braise avec bouillon , sel , poivre , un bouquet garni de 
tontes sortes de fines herbes. Quand ils sont cuits , vous 
les servez avec un ragoût de concombres ou de pois : 
vous pouvez aussi les servir avec différentes sauces. • 

Canard farcu 

Flambez-le et videz-le par la poche , et le désossez"* 
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entièrement sans lui percer la peau. Vous commences 
à le désosser par la poche, et le renversez à mesuré 
que vous ôtez tes os : vous le remplissez après à moitié 
avec une farce de volaille ou de godiveau , si vous fe'ea 
avez point d'autres; cette farce de godiveau se fait en 
prenant gros comme un œuf de rouelle de veau, deui 
fois autant de graisse de bœuf que vous hachez'ensem* 
ble ; mettez avec persil , ciboule, champignons, le tout 
haché, deux œufs crus, sel, poivre , un demi-âetier de 
crème; mêlez bien le tout ensemble et le mettez dans le 
corps du canard ; ficelez-le pour que rien ne sorte et le 
faites cuire à la braise comme -la langue de bœuf,/?. 26. 
Quand il est cuit , essuyez-le de sa graisse et le serves 
avec une bonne sauce ou un ragoût de marrons; faite» 
cuire des marrons avec un demi-setier de vin blanc , 
un peu de coulis , une pincée de sel, et servez comme 
vous le jugerez à propos* 

Canard en hochepot. 

flambez , videz et coupez en quatre ; faites-le cuire 
dans une petite marmite avec des navets , un quart de 
chou , panais , carottes , oignons , !e tout cou pé et tourné 
proprement $ faites-le blanchir un demi-quart d'heure 
et le mettez ensuite dens la petite marmite avec de bon 
bouillon , un morceau de petit lard coupé en tranches 
tenant à la couenne et ficelé , un bouquet garni , peu 
de sel. Quand le tout est cuit, vous dressez le canard 
dans une terrine à servir sur table ; vous mettez tous le* 
légumes autour ; dégraissez le bouillon de la petite 
marmite où ont cuit vos légumes ; metrez-y un peu de 
coulis et servez à courte sauce sur les légumes et le 
canard ; ayez soin auparavant de goûter si votre sauce 
est de bon goût. 

Canards de plusieurs façons. 

Vous faites aussi des canards en globe , à la Bruxel- 
les 5 des oies à la broche farcies de saucisses et de maT- 
rons. Il faut faire griller des saucisses et dure des 
marrons avant que de les mettre dans le corps 

Canard aux navets. 

Prenez un canard que vous flambez et videz : troussez 

les pattes en dedans s après qu'il est bien épluché , vous 

M * 
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mettez un peu de beurre dans une casserole avec une 
cuillerée de farine; fuites-la roussir de belle couleur et 
mouillez avec du bouillon ; vous y mettrez ensuite le 
canard avec un bouquet garni , ijo peu de sel , gros poi- 
vre; ayez des navets coupés proprement , que vous fai- 
tes cuire avec le canard; s'ils sont durs, vous les mettez 
en même-tems; s'ils ne le sont pas ., vous les mettez à la 
moitié de la cuisson du canard. Quand votre ragoût est 
bien cuit et bien dégraissé , mettez un filet de yinaigre ; 
servez à courte sauce. Voilà la façon de faire le canard 
aux navets à la bourgeoise. L'autre façon est de faire 
cuire le canarda part dans une braise blanche; et les 
navets , de les tourner en amandes , les faire blanchir et 
cuire avec bon bouillon , jus de veau et de coulis : quand 
votre ragoût est fait , vous le servez sur le canard* 

Canard au père 'Douillet, 

Flambez un canard que vous épluchez et videz bien , 
troussez' les pattes dans une casserole juste à sa gran- 
deur , avec un bouquet de persil , ciboule , une gousse 
d'ail, deux clous de girofle, thym, laurier, basilic, 
une bonne pincée de coriandre, tranches d'oignons, 
une carotte , un panais , un morceau de beurre , deux 
verres de bouillon , un verre de vin blanc , faites cuire 
à. petit feu , lorsque le canard fléchit sous le doigt, 
Vous passez la sauce au tamis et la dégraissez; faites-la 
réduire sur le feu au point d'une sauce : servez dessous 
le canard. Vous pouvez encore le servir de la même 
'façon , en le coupant en quatre avant de le faire cuire. 

Canard en globe. 

Comme le Dindon en ballon, ci-devant, pag. 123. 

Canard à la Bruxelles* 

Il faut le flamber et vider. Mettez dans le corps ua 
fplpicon de cette façon : coupez en dés un ris de veau 
avec du petit lard bien entrelardé ; maniez le tout en- 
suite avec persil , ciboule, champignons, deux écha- 
lottes, le tout haché , peu de sel, gros poivre} cousez 
le canard pour que rien ne sorte et le mettez cuire avec 
une barde de lard sur l'estomac , un verre de viu blanc , 
autant de bouillon, deux oignons , une carotte , la moi* 
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tié d'un panais , un bouquet garni ; quand il est cuit , 
passez la sauce au tamis, dégraissez-la, mettez-y un 
peu de coulis pour la lier ; taùes-la réduire au poinj 
d'une sauce. Servez sur le canard. 

Canard en daube. 

Comme Y Oie à la daube, ci-après, pag. 141. 

Canard en chausson. 

Vous le désossez et le farcissez comme le Canard 
farci, p. i36. Ensuite vous le faites cuire avec un 
verre de vin blanc et autant de bouillon , un bouquet - 
garni , sel , gros poivre : lorsqu'il est cuit , passez lt 
sauce au tamis , dégraissez-la et y mettez un peu de 
coulis pour la lier , faites réduire au point d'une sauce. 
Servez sur le canard. 

Canard à la béar noise. 

Faftes-le cuire avec nn peu de bouillon, un demi- 
verre de vin blanc, un bouquet de persil, ciboule, thym, 
laurier, basilic, deux clous de girofle; mettez dans une 
casserole sept ou huit gros oignons coupés en tranches 
avec un morceau de beurre; passez-les sur le feu, en les 
tournant souvent jusqu'à ce qu'ils soient colorés; met- 
tez-y une bonne pincée de farine; mouillez avec la cuis* 
son du canard ; faites cuire les oignons et réduire à 
courte sauce ; dégraissez-la et y ajoutez un filet de 
vinaigre. Servez sur le canard. 

Canard à F italienne-. 

Faites cuire un canard avec un demi-setier de vin 
blanc , autant de bouillon; sel, gros poivre; mettez dans 
une casserole deux cuillerées à bouche d'huile , persil , 
ciboule /champignons , une gousse d'ail , le tout haché; 
passez-les sur le feu; mettez-y une pincée de farine ; 
mouillez avec la cuisson du canard , qui doit être dé- 
graissée et passée au tamis; faites réduire au point 
d'une sauce ; dégraissez et servez sur le canard. 

Canard à la purée verte. 

Faites cuire un demi-litroa de pois secs avec un peu 
de bouillon , un peu de persil et queue* de ciboules; en- 
suite vous les passez en purée fort épaisse : si ce sout des 
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pois verds , il en faut un litron, et il ne faut ni persil ni 
ciboule ; faites cuire un canard arec du bouillon , sel , 

toivre , un bouquet de persil, ciboule, thym, laurier , 
asilic , une demi-gousse d'ail , deux clous de girofle ; 
quand il est cuit , passez la sauce dans un tamis pour 
la mettre dans la purée pour lui donner du corps; fai- 
tes réduire la purée jusqu'à ce qu'elle ne soit ni trop 
claire ni trop épaisse ; servez le canard. En faisant 
cuire votre canard , vous y pouvez mettre uu morceau 
de petit lard coupé en tranches tenant à la couenne , 
et vous le servez autour du canard. Toutes sortes d'en- 
trées à la purée verte se font de même. 

Caneton aux pois*. 

Ayez un ou deux canetons échaudés et vidés , trous- 
sez les pattes de façon qu'il n'y ait que les griffes qui 
! croissent, faites-les blanchir un moment a l'eau boinl- 
ante; faites un petit roux avec deux pincées de farine 
et un morceau de beurre, mouillez avec du bouillon; 
mettez-y les canetons avec un litron de petit pois , 
un bouquet de persil , ciboule ; faites bouillir à petit 
feu jusqu'à ce que les canetons soient cuits ; un mo- 
ment avant que de servir , vous y mettrez un' peu de 
sel . Servez à courte sauce. 
Les oisons se préparent de la même façon. 

Oie farcie à la broche» 

Prenez des marrons ou de grosses châtaignes, ce que 
tous jugerez à propos; ôtez-en la première peau et les 
mette? sur le feu dans une poêle percée, et les remuez 
jusqu'à ce que vous puissiez ôter la seconde ; gardez 
les plus beaux pour faire" un ragoût ; si vous n'avez 
point de poêle percée, mettez les marrons dans l'eau 
boni liante jusqu'à ce que vous puissiez ôter la seconde 
peau , mettez à part ceux que vous destinez pour le 
ragoût ; les autres , vous les hachez dans une casser- 
roi e avec la chair de quatre ou cinq saucisses, le foie 
de l'oie haché , deux cuillerées de sain -doux ou un 
bon morceau de beurre, une écbalolte, une pointe d'ail , * 
persil, ciboule, le tout haché, passez le tout eusemble 
sur le feu pendant un quart-d'heure ; laissez refroidir ; 
vousifcvez une oie jeune et tendre, après Ta voir vidée, 
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flambée et épluchée , mettez-lui cette farce dans le 
corps ; cousez pour que rien ne sorte ; faites cuire à la 
broche et la servez avec un ragoût de marron comme, 
celui que vous trouverez à l'article des Ragoûts, 

Ole à la moutarde» 

Ayez une oie jeune et tendre que vous flambez, 
épluchez et videz ; prenez-en le foie , que vous bâchez 
après aVoir ôté l'amer , et le mêlez avec deux écha- 
lottes, persil, ciboule, le tout hache , une feuille de 
laurier , thym , basilic hache comme en poudre , un 
bon morceau de beurre, s.el , gros poivre, iarcissez-ea 
l'oie et la cousez ; faites-la cuire à la broche en l'arro- 
sant de tems en tems avec un peu de beurre; et à. 
mesure que vous arrosez, vous tenez un plat dessus 
pour ne point perdre ce quren tombe; lorsque l'oie est 
presque cuite , mêlez une cuillerée de moutarde dans 
le beurre qui vous a servi à arroser , remettez-le *sur 
l'oie et panez à mesure jusqu'à ce que tout le dessus 
de Foie soit bien couvert de mie de pain 5 rachevez de 
cuire jusqu'à ce qu'il soit d'une belle couleur dorée; 
servez avec une sauce faite de cette façon : mettez 
dans une casserole gros comme la moitié d'un œuf de 
beurre manié de deux pincées de farine , une bonne 
cuillerée de moutarde, plein un cuiller à café de vi- 
naigre, un petit verre de jus on de bouillon , sel, gros 
poivre, laites lier sur le feu. Servez dessous l'oie. 

Oie à la daube. 

Ordinairement on prend un oie qui n'est point assez 
tendre ponr mettre à la broche , videz-la et lui troussez 
les pattes dans le corps , ensuite vous la faites refaire sur 
le feu et l'épluchez , lardez-la par-tout avec des lardons 
de lard assaisonné et manié avec du persil , ciboule , 
deux échalottes , une demi-gousse d'ail , le tout haché , 
une feuille de laurier , thym , basilic haché comme en 
poudre, sel, gros poivre, un peu de muscade râpée; 
après avoir lardé l'oie , vous la ficelez et la mettez dans 
une marmite juste à sa grandeur avec deux verres d'eau, 
autant de vin blanc et un demi verre d'eau-de-vie, en- 
core un peu de sel , gros poivre , bouchez bien la mar- 
mite , et faites cuire à très-petit feu pendant trois ou 
quatre heures ; la cuisson faite et la sauce très-courte , 
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pour qu'elle puisse se mêler en gelée , dressez la daube 
dans son plat ; quand elle sera presque froide , mettez 
la sauce par-dessus , et ne servez que auand elle sera 
tout-à-fait en gelée pour en tremets froid. 

Des ailes et cuisses d'oie. Comment les accommoder. 

Pour faire des ailes et des cuisses d'oies ae façon 
qu'elles se conservent long-temps , vous prenez la 
quantité d'oies que vous jugez à propos , vous les flam- 
bez, videz et les mettez à la "broche p$ur ne les faire 
cuire que jusqu'aux trois quarts; ayez soin de mettre 
à part la graisse qu'elles rendront en cuisant; laissez 
refroidir les oies , et les coupez en quatre en levant 
les cuisses et faisant tenir l'estomac avec les ailes , 
arrangez-les bien serrées dans uu pot de graisse , en 
mettant entre chaque lit trois ou quatre feuilles de 
laurier et du sel ; faites fondre la graisse d'oie que 
vous avez mise à part avec beaucoup de sain-doux; il 
faut qu'il y en ait assez pour que les ailes et les cuisses . 
en soient couvertes; mettez-la dans le pot et ne le 
couvrez avec un parchemin que vingt-quatre heures 
"après que le tout sera bien froid ; il faut les conserver 
dans un endroit sec : ordinairement elles ne se prépa- 
rent de cette façon que dans les endroits ou elles sont 
à bon marché , principalement en Gascogne, d'où il 
ten vient le plus a Paris ; lorsque vous voulez; Vous en 
servir , vous les retirez du pot et de leur graisse à me- 
sure que vous en avez besoin , lavez-les à l'eau chaude 
avant que d'en faire l'usage que vous voulez. Elles se 
mettent cuire dans une petite braise pour les servir 
avec différentes sauces et ragoûts ; l'on en sert sur le 
gril après les avoir panées et grillées avec une sauce 
claire à la ravigotte , ou une rémoulade que vous trou- 
verez à l'article des Sauces. Vous pouvez encore , 
étant cuites à la braise, les servir avec une sauce à la 
moutarde faite de cette façon : vous mettez dans une 
casserole gros comme une noix de beurre manié d'une 
piticée de farine , une cuillerée de moutarde , deux 
échalottes hachées , une petite pointe d'ail, sel, gros 

Îjoivre, le tout délayé avec un peu de bouillon 5 faites 
ier sur le feu : servez sur les cuisses ou ailes. Elles ser- 
vent aussi à faire des hochepots et à garnir des potages. 
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Des poules <Teau. 

" Les poules d'eau sont des oiseaux aquatiques ; il y 
en a de plusieurs espèces et de différentes grosseurs ; 
les unes ont les pieds verdâtres , d'autres couleurs de 
rose ou rouges ; elles se préparent toutes de la même 
façon que lès canards. 

DES PIGEONS CAUCHOIS, DE VOUERE ET BISEÏS. 

Les gros pigeons cauchois , quand ils sont blancs , 
gros et tendres , servent à faire des plats de rôts ; vous 
les servez bardés ou piqués ,> suivant le goût du maître ;• 
vous en faites aussi beaucoup d'entrées différentes, 
comme en fricassée et aux pois. Vous les échaudez et 
videz , et coupez en quatre ; mettez-les dans une cas- 
serole avec un litron de pois iîns , mettez un litron 
pour quatre pigeons , un morceau de bon beurre , un 
bouquet garni, passez-les sur le feu, mettez -y une 
pincée de fariae, et mouillez avec du bouillon et un peu 
de jus. Quand ils sont cuits , mettez-y une cuillerée do 
coulis, un peu de sucre gros comme une noisette, et 
du sel fin. Si vous n'avez ni jus ni coulis, mettez-y une 
liaison de trois jaunes d'œufs délayés avec un peu de 
bouillon. Vous les mettez aussi en quatre , en fricassée 
de poulets. Vous les mettez coupés an roux comme la 

Ïioi trine de veau , page 83 . Vous les servez aussi en 
ricandeau , à la crapaudine , vous les faites refaire sur 
le {eu après les avoir vidés ; coupez-les en deux et les 
accommodez après comme le carré de mouton sur le 
gril , et les servez de même , page 44» 

Gros pigeons de plusieurs façons. 

Si vous voulez les diversifier de plusieurs façons, 
faites-les cuire dans une braise comme la langue de 
bœuf. Quand ils sont cuits , dressez-les dans Je plat que 
Vous devez servir; mettez autour des choux-fleurs 
cnitsMôns un blanc , et servez par-dessus une sauce au 
beurre. Une autre fois vous mettez un ragoût de con- 
combres et de petits oignons , ou de montans de car- 
des, comme vous le jugerez à propos. 

Des petits pigeons de volière. 

Ils se servent pour plats de rots , faites-les cuire à 
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k broche enveloppa de lard , et de ^«f»*^ " 
dans le tems. Ils servent auss. à faire des entrées de- 
beaucoup de façons. Si vous voulez les servir en en- 
STfcWto. vous les flambez et v.dez; hachez 
Lr foie avec un peu de lard et très-peu djgl , c- 
mettez dans le corps le foie avec le lard, _ laites.- les 
"ire à la broche enveloppés de lard etde papier. Quand 
ils sont cuits , vous les servez avec différentes sauces ou 

diflérens ragoûts : 

Comme 

|. U ce^l.*chalotte . *£»*$££?'' 

Sauce à la ravigote. ** U1 ' 

Sauce au beurre* 

En ragoûts 9 vous en mettez 

Aux morilles, Aux petit, pois. 

Aux mousseron!. Aux T?*™*^"**** ~* 

Aux truffes. Aux laitues farcies* *f. 

Aux pointes d'asperges. 

Pigeons à la bourgeoise. 
Vous les échaudez , videz et troussez les pattes en 
dedans , faites-les blanchir un moment et les retirez à 
Peau fraîche éplwchez-les et les mettez dans une cas- 
serole avec du bouillon , un bouquet garni de toute» 
sortes , des champignons , deux culs d'artichaux coupés 
en quatre et cuits à moitié , sel , poivre. Quand ils sont 
cuits, mettez-y un peu de coufis, et servez à courte 
sauce. Si vous n'avez point de coulis, mett^y une 
liaison de trois jaunes d'œufs délajés avec du bouillon 
et un peu de persil haché. 

Compote de pigeons. 
Ayez des petits pigeons éehaudés, les pattes trous- 
sées dans le corps, faites-les blanchir , ôtez le cou et 
les ailes ; après les avoir épluchés , mettez-les dans une 
casserole avec deux ou trois truffes ,si vous en avez ? des 
champignons , quelques foies de volaille , un ris de 
veau blanchi coupé en quatre morceaux , un bouquet 
de persil , ciboule, une gousse d'ail , deux clous de gi- 
rofle, du basilic, un morceau de bon beurre, passez- 
les sur le feu , mettez-y une bonne pincée de farine , 
mouillez moitié jus et moitié bouillon , un verre de via 
bianc , sel , gros poivre , laissez cuire et réduire à courte 
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sauce , ayez soin de dégraisser ; en serrant un jus de 
citron ou un filet de vinaigre blanc ; que le tout soit 
cuit à propos et d'un bon sel. 

Pigeons au basilic* 

Prenez de petits pigeons que vous échaudez après 
les avoir vidés , et troussez les pattes en dedans 9 faites* 
les cuire dans une braise comme la langue de bœuf, 
page 26 , en mettant un peu pins de basilic 5 quand ils 
sont' cuits, retirez-les de la braise pour les mettre re- 
froidir, trempez-les ensuite dans deux œufs battus 
comme pour une omelette ; panez-les à mesure avec 
de la mie de pain , faites-les frire et servez garni de 
persil frit. 

Des pigeons bisets» 

Vous les servez communément en fricassée ou sur 
le gril. Quand ils sont bien en chair , on peut les faire 
ciuré à la broche : ces sortes de pigeons ne sont boas 
que pour l'ordinaire d'une maison, parce qu'on ne prend 
pas garde de si près pour le goût et la bonne mine. 

Pigeons à la crapaudine ; sauce au verjus \ 

Prenez de bons pigeons dont vous trousserez les 
pattes en dedans ; s'ils sont gros, vous les couperez en 
deux; sinon vous ne ferez que les fendre par derrière 
et les applatirez sans beaucoup casser les os , faites-les 
mariner avec de l'huile fine , sel , gros poivre , persil , 
ciboule , champignons , le tout haché 5 faites -leur pren- 
dre l'assaisonnement le plus que vous pourrez , et les 
panez de mie de pain, mettez-les sur* le gril et les ar- 
rosez du reste de leur marinade : faites-les griller à 
petit feu, et d'une belle couleur dorée; quand ils sont 
cuits , vous les servez avec une sauce faite de cette fa— 
çon : vous mettez un oignon coupé dans un mortier 
avec du verjus , pilez bien le tout ensemble , et faites* 
en sortit le plus de jus que vous pourrez, que vous 
mettez avec bouillon , sel, gros poivre ; faites chauffer 
et servez sous les pigeons. Les mimes pigeons se ser- 
vent sans votjus en mettant une autre sauce claire et 
un peu piquante; à la place d'Huile, vouspouvez vous 
^ servir de beurre, sain-doux ou bonne graisse dp pot. 

N. 
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Pigeons en matelote» 

Prenez des pigeons de moyenne grosseur, éebaudés» 
et les pattes retroussées en dedans , passez-les dans une 
casserole avec un peu de beurre , une douzaine de pe- 
tits oignons blancs que vous faites cuire un demi-quart 
d'heure dans de l'eau pour les éplucher ; mettez avec 
un quarteron de petit lard bien entrelardé , coupé eu 
tranches , un bouquet garni 5 ensuite vous mettez une 
pincée de farine et mouillerez moitié bouillon et moi- 
tié vin blanc. Quand vos pigeons seront cuits et réduits 
à peu de sauce, mettez* j une liaison de trois jaunes 
d'oeufs avec un peu de lait ; en servant , il faut mettre 
un filet de verjus. 

Vous pourrez les accommoder de la même façoa 
que les pigeons cauchois et les pigeons de volière* 

Pigeons en ragoût d'écrevisses* 

Ayez trois ou quatre moyens pigeons échaudés Que 
vous faites' blanchir après4es avoir vidés ; fendez-les 
un peu survie ttôs pour que cela leur élargisse un peu 
l'estomac , et les faites cuire avec un peu de bon bouil- 
lon et un verre de vin blanc , un bouquet de persil , ci- 
boule , une gousse d'ail , deux clous de girofle , sel j 
poivre; quand ils sont cuits, mettez dans une casse- 
role des champignons , gros comme la moitié d'un œuf 
de bon beurre , une douzaine d' écrivisses épluchées , 
passez-les sur le feu et y mettez une pincée de farine , 
mouillez avec la cuisson des pigeons que vous passez 
au tamis, faites bouillir le ragoût une demi-hevre et 

Su'il ne reste que peu de sauce, ajoutez-y une liaison 
e trois jaunes^T oeufs avec de la crème , un peu de mus- 
cade et une petite pincée de persil haché très-fin, faites 
lier sans bouillir sur un moyen feu en remuant toujours, 
égouttez les pigeons pour les dresser dans le plat que 
vous devez servir, mettez dessus le ragoût décrivisses. 

Pigeons aux fines fartes* 

Echaudez quatre pigeons un peu forts 9 videz-les et 
troussez les pattes en dedans, faites-les blanchir un 
instant à l'eau bouillante; après les avoir épluchés, 
vous les fendez à moitié derrière le dos pour les appla- 
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tir tin peu, mettez-les dans une casserole avec les foies 
hachés , un morceau de beurre mante d'une bonne pin* 
cée de farine, sel, gros poivre, champignons , échalot- 
tes , persil*, ciboule , une demi-gousse d'ail , le tout ha* f 
ché très-fin, une demi-feuille de laurier, thym, basi- 
lic haché comme en poudre, faites migeoter une demi- 
heure snr un petit feu , et vous y mettez ensuite un de- 
mi-verre de vin blanc et autant de bouillon ; rachevez 
de faire cuire à petit feu , dégraissez et servez à courte 
sauce. 

Pigeons en surprise» 

Prenezéinq petits pigeons que vous échâudez , videz 
et troussez les pattes dans le corps , mettez les foies à 
part, faites blanchir un instant les pigeons à l'eau bouil- 
lante : après les avoir retirés vous mettez dans la même 
eau cinq belles laitues pommées ,- et W faites bouillir 
un bon quart-d'heure, retirez-les à Peau fraîche pour 
les presser fort, qu'il ne reste point 'd'eau; ouvrez-les 
en deux sans détacher les feuilles, mettez dessus une 

Eetite farce faite avec les foies des pigeons, persil , ci- 
ouïe, cinq ou six feuilles d'estragon , tin peu de cer- 
feuil , deux échalottes, le tout haché très-fin et mêlé 
avec un morceau de beurre ou du lard râpé f sel , gros 
poivre, liez de deux jaunes d'œufs, ensuite vous mettez 
les pigeons et les enveloppez chacun avec nne laitue , de 
façon que Ton ne les voie point , ficelez-les et les met-* 
tez cuire avec un bouillon un peu gras, un bouquet de 
persil, ciboule, deux clous de girofle , deux oignons, 
carotte, panais, sel , poivre; faites-les cuire une-heure 
à petit feu; quand ils sont cuits, égouttez et déficelez 
les pigeons , essuyez-les de leur graisse, servez dessus 
un bon coulis de veau ; si vous a avez point de coulis, 
mettez un peu moins de sel dans la cuisson , passez la 
sauce au tamis et la dégraissez ; faites-la réduire a» 
point d'une sauce , et y mettez gros comme une noix 
de beurre manié de farine avec deux jaunes d'œufs , 
faites* lier sur le feu sans bouillir. Servez les pigeons 
enveloppés de laitues* . 

Pigeons aux pois* 

. Prenez trois ou quatre pigeons, suivant qu'ils sont 
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gros, échaudez-les et les faites bjgnchir ; s'ils sont gros, 
tous les coupez en deux après sm$r troussé les pattes 
en dedans; mettez-les dans une casserole avec un bon 
morceau de beurre , un litron de petits pois , nn bou- 
quet de persil , ciboule ; passez-les sur le feu et y met- 
tez une pincée de farine ; mouillez avec un verre d'eau ; 
faites cuire à petit feu; quand ils sont cuits et qu'il n'y 
a plus de sauce , vous y mettez un peu de sel fin, une 
liaison de deux œufs avec de !a crème ; faites lier sur le 
feu sans bouillir* Servez à courte sauce. 

Si yous voulez les mettre au roux , en les passant 
vous y mettrez un peu plus de farine et mouillerez 
moitié jus et moitié bouillon; laissez cuire et réduire 
jusqu'àce qu'il n'y ait que peu de sauce bien liée; et 
vous y mettez le sel un moment avant que de servir , et , 
gros comme une* noisette de sucre fin. 

Pigeons aux asperges en petits pois. 

Coupez de petites asperges en petits pois ; il n'en faut 
prendre que le tendre et ne point continuer à couper 
aussitôt que le couteau résiste; lorsque vous en aurez 
la valeur d'un litron et demi , mettez-les dans de l'eau 
fraîche pour les laver plusieurs fois sans crainte qu'elles 
ne croquent : vous les ferez blanchir un demi-quart 
d'heure à l'eau bouillante ; retirez-Les à l'eau fraîche et 
égouttez-les ; ensuite vous les accommodercz.de la 
même façon que les pigeons aux petits pois , à cette 
différence que , dans le bouquet , vous y mettrez un 
peu de sariette et deux clous de girofle. 

Pigeons au court-bouillon. 
Ayez trois ou quatre gros pigeons flambés et vidés , 
les pattes troussées dans le corps ; lardez-les de gros 
lard et les mettez dans une marmite juste à leur gran- 
deur , avec un bouquet de persil, ciboule, une gousse 
d'ail, deux échalottes , deux clous de girofle, une feuille 
. de laurier , thym, basilic , un panais , une carotte , deux- 
oignons, gros comme la moitié d'un œuf de beurre, sel, 
poivre; mouil^z avec un verre de vin blanc et autant 
de bouillon; faites cuire à petit feu ; lorsque les pigeons 
fléchissent sous le doigt, vous passez la sauce au tamis 
•t la faites réduire $ si elle est trop courte , mettez-y 
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une demi-cuillerée de verjus ou un filet de vinaigre. 
Servez sur les pigeons* 

Pigeons à la Sainte-Ménéhould. 

Prenez trois gros pigeons que vous videz , laissez 
les foies, troussez les pattes dans le corps , faites-les 
refaire , et épluchez ; mettez dans une casserole gros 
comme un œuf de beurre manié avec deux pincées de 
farine, du persil en branches , ciboule entière, deux- 
oignons en tranches, zestes de carottes et panais , une 
gousse d'ail entière, trois clous de girofle , sel, poivre, 
une feuille de laurier, thym, basilic, mouillez" avec 
trois poissons de lait , faites bouillir et ensuite vous y 
mettez les pigeous pour les faire cuire à très-petit feu 
pendant une heure ; lorsqu'ils sont cuits , retirez-les 
pour les égoutter ; enlevez le gras de la Ste.-Ménéhoud, 
pour les mettre sur une' assiette, trempez-y les pigeons 
et les panez 4 mesure ; faites griller de belle couleur en 
les arrosant avec le Testant du gras où vous les avez 
trempés; servez à sec; vous mettrez une sauce ré- 
mplade dans la saucière. La façon de la faire se trouve 
dans l'article des Sauces. 

Pigeons à la Marianne. 

Préparez trois pigeons comme les précédons, ap- 
platissez-les un peu avec le couperet, et les mettes 
dans une casserole avec deux cuillerées d'huile, un 
verre de bouillon , sel , gros poivre , deux feuilles de 
laurier , faites-les cuire sur dèà cendres chaudes pour 
qu'ils bouillent bien doucement ; lorsqu'ils fléchissent 
sousle doigt, dressez-les dans le plat que vous devez 
servir après les avoir éçouttës et essuyés de leur graisse; 
ôtez les feuilles de laurier de la sauce et la dégraissez , 
mettez-y un anchois haché , trois échalottes et une 
pincée de câpres , l,e tout haché , dé la muscade , gros 
comme une noix de heurte manié d'une bonne pincée 
de farine; faites lier sur le feu et servez dessus le* 

pigeons* 

Pigeons en fricandeau. 

Après avoir piqué tout le dessus de vos pigeons avec 
du lard fin , vous les faites cuire et glacer tout comme 
le fricandeau de veau à la bourgeoise , page q3« 

Ni 
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Pigeons en fricassée de poulets,. 

Coupez de gros pigeons en quatre morceaux , et de 
moyens par la moitié; ensuite vous les ferez cuire de 
kl même façon que les fricassées de poulets, p. Il 3.1 , 

Pigeons au soleiL 

A jez de petits pigeons naissans bien échaudés ; après 
les avoir vidés, il faut leur laisser les ailes, ht tête , les 
pattes ; passez à chacun une brochette à travers les 
cuisses pouf empêcher qu'elles ne s'écartent trop en 
les ftti»aiit blanchir un instant à l'eau bouillante ; après 
les avoir bien épluchés, vous les mettez cuire dans 
une casserole avec un verre de vin blanc , un bouquet 
de persil, ciboule, une gousse d'ail, deux clous de 
girofle , sel, gros poivre , un petit morceau de beurre; 
la cuisson faite , vous les égnuttez et laissez refroidir 
pour les tremper ensuite dans une pâte, et les faites 
frire de belle couleur ; servez chaudement avec du 
persil frit' autour; cette pâte se fait en mettant dans 
une casserole deux poignées de farine , du sel fin , un 
peu d'huile , et vous y mettez peu à peu du vin blanc 
pour délayer la pâle jusqu'à ce qu'elle ne soit ni trop 
claire ni trop épaisse , c'est-à-dire qu'il faut qu'élis 
file en la versant de la cuiller» 

Pigeons en surtout. 

"Vous faites un ragoût comme aux pigeons à la bom> 
geoîse , réduit à courte sauce ; me tez-le refroidir : en- 
suite vous prenez le plit -que vous devez servir et qui 
doit aller au feu ; mettez dans le fond une bonn * firse 
de viande; arrangez le ragoût de pigeon* dessus ; cou* 
yrez-le ensuite avec de la même farce que dessous, de 
façon que Ton ne Toye point le ragoût ; unissez-le avec 
tm couteau trempé dans de l'œuf; panez avec de la mie 
de pain; faites cuire dessous un couvercle de tourtière 
jusqu'à ce qu'il soit d'une belle couleur dorée; égouttez» 
en la graisse» Servez dessus une bonne sauce d'un coSh 
lis clair* ^ * 

Pigeons en timbale» . 

Faîtes un ragoût de pigeons ; quand il est fini , de 
bon goût et froid , mettez-le en timbale , coaBUXke ii est 
expliqué ci~eprèft à l'article de$P4lés. 



Pigeons aux tortues. 

Vous coupez la tête et les pattes à des tortues et les 
faites cuire avec du vin blanc, bouillon , un bouquet 
garni; ensuite vous les ôtez de leurs coquilles ; ayea * 
soin de retirer les amers ; mettez les tortues dans un 
ragoût de pigeons fini de bon goût. 

Pigeons en tourte» 

Voyez l'article de la Pâtisserie» 

Pigeons à la poêle. 
Plumez et videz de petits pigeons; laissez-leur le* 

1>attes et les faites refaire légèrement sur le feu ; passez- 
es dans une casse le avec un peu de bon beurre, per- 
sil , ciboule , champignons , une pointe (Tait , le totit ha» 
chc* , sel , gros poivre*; ensuite vous les mettez avec tout 
leur assaisonnement dans une au ire casserole foncée 
de tranches de veau que vous avez fait blanchir un 
instant à l'eau bouillante; mettez- y un de mi- verre de 
vin blanc ; couvrez-les d<* bardes de lard et d'une 
feuille de papier blanc ; mettez un couvercle sur la cas» 
eerole et tes faites cuire à petit feu , qu'ils ne fassent que 
migeoter ; ensuite vous dégraissez la cuisson; mette^y 
un peu de coulis pour la lier. Servez sur les pigeons. 

Pigeons en hateleU 

Vous vous servez d'un ragoût de pigeons que Ton 
desservi de table : mettez dans le ragoût un morceau 
de beurre ; faites-le chauffer, et pour le mieux mettez-y 
deux ou trcùs jaunes d'œufs ; ensuite vous embrochez 
le tout dans de petits hattlets ; faites tenir b\ sauce aprAs; 
panez-les et les laites griller de belle couleur. Serves 
Sans sauce. 

Pigeons en crépine. 

Ayez cinq petits figeons eVhaude's et blanchis no 
instant à l'eau bouillante ; après leur avoir trousse* les 
* pattes dans le corps , fa tev-les cuire une demi-heure 
avec un peu de boujpinu , un demi-verre de fin blanc ; 
un bouquet de persil , nboirle , nue demi-gousse d ail, 
thym , laurier, basilic , deux clous de girofle 9 sel , poi- 
vre ; ensuit» mettt z-les refroidir, faites une farce avec 
. de k rouelle de veau, gtaj*»e de boeuf, mie de paig 
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desséchée avec du lait ou de la crème , persil , ciboule , 
champignons hachés , set , poivre : liez de trois jaunes* 
d'oeufs et les blancs fouettés ; enveloppez chaque pi- 
geons avec cette farce et un morceau de crépine ; en- 
suite faites tenir la crépine avec de l'œuf battu ; panez- 
les pardessus et les mettez prendre couleur dessous 
un convercle de tourtière pendant une demi-heure à 
petit feu , pour que la farce ait Je tems de cuire ; 
essuyez-les de leur graisse et les servez avec la sauce 
de la cuisson des pigeons que vous dégraissez ; passez 
au tamis , ajoutez-y un peu de coulis pour la lier* 

Pigeons en beignets. 

Servez-vous de ceux que l'on a desservis de la ta* 
Me; coupez-les par moitié et leur faites prendre goût 
dans un assaisonnement; mettez-les refroidir, ensuite 
vous les trempez dans une pâte faite avec de la farine, 
vin blanc, une cuillerée d'huile et du sel; faites-les 
frire. Servez garni de persil frit. 

Pigeons à la dauphine. 

Ce sont des pigeons échaudés que l'on fait cuire 
entre des bardes de lard % un peu de bouillon , une 
tranche de citron, un bouquet, et vous les servez 
ensuite avec des ris de veau glacés comme les frican- 
deaux< Voyez Frieandeau , page g3. 
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CHAPITRE IX. 

Du gibier en général. 

iS otrs comprenons, sous le nom de gibier, les fai- 
sans et faisandeanx , les canards sauvages , appelés 
oiseaux de rivière. 

Les sarcelles. Lei ortolans. 

Lei ronges. Lé* ramiers et ramereaux. 

Les albran** Les perdreaux rouges* 
Les alouettes, appelées mau- Les perdreaux gris. 

viettet. Les merles. 

Les bécasses. Les grives. 

Les bécassines. Les jjélino tes. 

Les "bécots. Ltet pluviers. 

Les cailles et caiUeteanx * Les rouges - gorges* 

Les guinard* Les vanneia* 
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Du gibier à poil* 

Les lièvres. Les lapins. 

Lee levrauts. Les lapereaux* 

De la venaison. 

Sous le nom de venaison ou de viande noire , Ton y 
comprend : 

Le chevreuil* Le cerf. 

Le daim* La biche. 

Le Jaon. Le sanglier et le marcassin. 

Voici la façon d'accommoder toutes sortes 
de gibier et venaison. 

Des faisans* Comment les servir. 

Le* faisans et faisandeaux se servent ordinairement 
pour rot. Vous les videz et piquez ; faites les cuire à la 
broche , et les servez de belle couleur. Vous les servez 
aussi en entrée de broche , avec une petite farce de 
leurs foies , que vous faites en les hachant avec lard 
râpé , persil , ciboule h chés , sel , gros poivre $ enve- 
loppez-les de bardes de lard et de papier , servez-les 
avec une sauce à la provençale ou autre petite sauce 
dans le goût nouveau. Vous en faites aussi des pâtés 
chauds et froids , ou en terine. 

Des canards sauvages. Comment les servir. 

Des canards sauvages , ou oiseaux de rivière (la fe-» 
melle est estimée la meilleure.) , se servent ordinaire- 
ment Dour rôt sans être' piqiws ni bardés après les 
avoir flambés et vidés. Vous en faites aussi des entrées * 
étant cuits à la broche et refroidis ; vous en tirez des 
Blets que vous mettez à différentes sauces, comme au 
jus d'orange , aux anchois et câpres , en salmflQfce vgu* 
trouverez à l'article jïes Alouettes. 

Des rouges , sarcelles, albrans. Comment les 

accommoder. 

• 

Les sarcelles se font aussi cuire à la broche flambées 
et vidées sans être piauéesni bardées , et se servent pour 
rôts. Si vous voulez les meLtre en entrée , enveloppez- 
les de papier , et les servez avec un ragoût d'olive. 
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Aux trnflea. Aux uavrts* 

Ragoût de montant de cardons. Ou sauce à la roeambole. 

Les rouges se servent ordinairement. pour un excel- 
lent plat de rot après les avoir flambés et vidés» 
Les albrans se mangent comme les sarcelles. 

alouettes de plusieurs Jalons. 

Les alouettes se mettent cuire à la brocbe , piquées 
ou bardées, moitié l'un et moitié l'autre; vous ne les 
videz point, et mettez dessous des rôties de pain pour 
recevoir ce qui en tombe. Servez les alouettes sur les 
rôties pour un plat de rôt. Elles se mettent aussi de plu- 
sieurs façons pour entrée. 

Elles se servent en tourte : pour lors tous les videz ; 
ôtez-en le gésier , et le reste mettez-le avec du lard 
râpé dans le fond de la tourte ; mettez dessus les 
alouettes après leur avoir ôté les pattes et la tête, lors- 
que vous les avez passées sur le feu dans une casserole 
avec un peu de bon beurre , persil , ciboule , champi- 
gnons, une pointe d'ail, le tout bâché; laissez re- 
froidir. Vous finirez la tourte comme il sera expliqué 
à l'article général des 'Iourtes, 

Alouettes en salmis à la bourgeoise. 

Elles se servent en salmis à la bourgeoise , quand 
elles sont cuites à la broche (vous vous servez de cel- 
les que l'on a desservies de la table) ; vous leur ôtez 
les têtes et ce qu'elles ont dans le 'corps ; jetez les gé- 
siers, et le reste servez-vous-en avec les rôties ; pilez 
le tout dans un mortier ; délayez ce que vous avez pilé 
, avec un peu de bouillon , passez-le à l'étamine , et 
assaisonnez ce petit coulis de sel , gros poivre , un peu 
de roeambole écrasée , un filet de verjus ; faites 
chauffer dedans les alouettes sans qu'elles bouillent, 
et servez garni de croûtons frits. Toutes sortes de sal- 
mis à la bourgeoise se font de la même façon , en pre* 
nant les débris ou les carcasses pour les faire piler. 

Alouettes' en ragoût. 

Ayez une douzaine "d alouettes que vous plumez, 
flambez et vidqz ; troussez les pattes pour les faire 
passer dans le bec comme pour rôt ; passez-les dans une 
casserole sur le feu avec un morceau de beurre , ira 
bouquet garui , des champignons, un ris de veau; met- 
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tez-y une bonne pincée de farine , mouillez avec un 
verre de vin blanc , du bouillon et du jus , ce qu'il en 
faut pour donner couleur .* faites bouillir et réduire 
au point d'une sauce liée , dégraissez et assaisonnez de 
sel, gros poivre. Ce même ragoût étant desservi de la 
table se peut mettre en caisse ; vous foncez le plat que- 
vous devez servir avec une bonne farce de. viande ; 
mettez le ragoût dessus, couvrez -le avec de la même 
farce, unissez avec un couteau tremp&daus de l'œuf, 
panez de mie de paiu; faites cuire dessous un cou- 
vercle de tourtière , ensuite vous égouttez la graisse , 
et mettez dans le fond une sauce d'un jus clair. 

Des ramiers et ramer eaux. 

Les ramiers et ramereaux sont une espèce de pigeons 
sauvages qui se servent pour d'excellens plats de rôts. 
Vous les piquez et faites cuire de belle couleur; vous 
en faites aussi des entrées de plusieurs façons : vous 
n'avez qu'à consulter l'article des Pigeons* 

Des perdreaux. Comment les distinguer des perdrix* 

Les perdreaux gris se connoissent d'avec la perdrix, 
quand ils ont la première plume de l'aile pointue , le 
bec noir et les pattes noires > vous êtes sûrs qu'ils sont 
jeunes ; pour la bonté , il faut distinguer la fraîcheur et 
le bon fumet. Les perdreaux rouges se distinguent à la 
première plume de l'aile; il faut qu'elle soit pointue et 
tant soit peu de blanc au bout. 

Comment accommoder les perdreaux et perdrix» 

Les perdreaux se servent pour rôts ; vous les plu- 
mez, videz et piquez ; faites-les cuire de belle couleur. 
Si vous voulez les servir pour entrée , vous les flam- 
bez , videz , et faites une petit» farce de leurs foies 
avec du lard râpé , un peu de sel , persil et ciboules 
hachés; mettez cette farce dans le corps, cousez-le 
pour que rien ne sorte, et troussez-leur les pattes sur 
i estomac; faites-les refaire dans une casserole sur le 
feu avec un peu de beurre , faites-les cuire à la broche 
enveloppés de lard et de papier. Quand ils sout cuits , 
vous les servez avec telle sauce et ragoût que vous 
jugez à propos. 
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Comme 

Sauce à la carpe» Ragoût de truffes. 

Sauce à l'espagnole* Ragoût de montant» 

Sauce aux zeste» d'oianges. Ragoût d'olives. 

Sauce à la sultane* Rageût au salpicon* 

Vous mettez aussi les perdreaux sur le gril en pa— 
pillottes* ' 

Des vieilles perdrix* • 

Elles se font toujours cuire à la braise , que vous 
fuites comme celle de 'la langue de bœuf, page 26, 
en y ajoutant du vin blanc. Quand elles sont cuites, 
vous les mettez en terrine avec un coulis de lentilles 
et de petit lard. Voyez Poitrine de veau aux choux et 
petit lard; faites-la de même, mais ne faites point 
blanchir vos perdrix. Vous les servez aussi avec un 
ragoût de marrons, un ragoût d'olives, des truffes, 
des montans de cardons d'Espagne. Elles se mettent 
aussi en pâté chaud et froid , cuites dans le pot pour 
garnir le milieu d'un potage. 

Les perdreaux rouges se préparent et s-e servent de 
la même façon que les perdreaux et les perdrix grises* 

Des bécasses, bécassines et bécots* 

Ils se servent tous cuits à la broche pour rôts; vous 
les servez piqués ou bardés avec feuilles de vigne, vous 
ne les videz point, mettez dessous des rôties de pain 
en cuisant pour en recevoir ce qui en tombe , et seM 
vez dessus les rôties. Vous en faites aussi des salmis 
quand elles sont cuites et refroidies ; voyez ci-devant 
^alouettes en salmis à la bourgeoise* Si vous en vou- 
lez faire avec des entrées , pour lors quand elles sont 
plumées et flambées , vous les fendez par derrière pour 
les vider, vous vous servez de tout hors du gésier; ha- 
chez le reste et le mêlez avec du lard râpé ou un mor- 
ceau do beurre , persil , ciboule haches , un peu de sel ; 
mettez cette farce dans le corps et cousez l'ouverture , 
troussez les bécasses et les faites cuire à la brtoche en- 
veloppées de lard et de papier. Quand elles sont cuites f 
servez-les avec aauee ou ragoût comme aux perdreaux. 

Les bécassines et bécots se servent de même. Vous 
«m faites aussi des tourtes, pour fors vous les videz et 
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fuites une petite farce comme ci-dessus que vous met- 
tez au fond de la tourte , finissez comme il sera expli- 
qué à l'article des Tourtes. 

Des cailles et caille teaux. 

Ils se servent cuits à la broche pour rots. Vous les 

Ï>lumez , videz , et faites refaire sur de la braise , en ve- 
oppez-les de feuilles de vignes et battiez de lard ; fat* 
tes-les cuire et servez de belle couleur. Si vous voulez 
les mettre en entrée, faites-les cuire dans une braise 
faite avec tranches de veau , un bouquet garni , bardes 
de lard , un peu de bon beurre, très-peu de sel , un 
demi-verre de bon vin blanc , une cuillerée de bouil- 
lon ; faites-les cuire à très-petit feu. Quand ils sont 
cuits , retirez-les et mettez dans leur cuisson un peu de 
coulis , dégraissez la sauce et passez au tamis ; gouttez 
si elle est assaisonnée de bon goût, servez dessus les 
Vailles et cailleteaux. En faisant cuire les cailles de 
cette façon , vous pouvez les garnir cTe'crevisses ou de 
ris de veau , que vous faites cuire avec les cailles. 

Cailles au laurier. 

Il faut les flamber et vider, hachez, les foies que 
vous mêlez avec persil , ciboule , un morceau de 
beurre , sel , gros poivre ; remettez-les dans le corps , 
et les faites cuire à la broche enveloppés de papier, 
faites, bouillir un demi-quart d'heure dans de Veau 
quatre ou cinq feuilles de laurier, et les mettez ensuite 
faire un bouillon dans une sauce de coulis de veau* 
Seivez dessus les cailles* 

Cailles aux choux. 

Faites-les cuire comme il est marqué ci-après à 
l'article des choux , à cette différence que vous ne 
ferez point blanchir les cailles. 

Cailles en gratin. 

Prenez six ou sept cailles que vous flambez et videz, 
passez-les dans une casserole sur le feu avec un mor- 
ceau de beurre, un bouquet de persil, ciboule, une 
demi-gousse d'ail , deux clous de girofle, une demi- 
feuille de laurier, thym, basilic, des champignons , 
mettez-y une bon ae pincée de farine; mouillez avec un 
verre de vin blauc, du bouillon et du jus ce qu'il eu 

O 
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faut pour douner couleur, sel , gros poivre; à moitié 
de la cuisson , vous y mettez un ris de veau blanchi et 
coupe en gros dés , rachevez de cuire et faites réduire 
^ au point d'une sauce liée; votre ragoût dégraissé, vous 
le servez en, gratin de cette façon : hachez les foies de 
cailles avec persil , ciboule , et les mettez avec un peu 
de mie de pain , un morceau de beurre , sel , gros poi- 
yre , deux jaunes d'oeufs : prenez le plat que vous de- 
vez servir , mettez cette petite farce dans le fond , et les 
mettez ensuite sur un petit feu jusqu'à ce que cette 
farce soit gratinée; servez ensuite le ragoût dessus. 

Cailles au salpicon. 

Faites cuire des cailles à la broche ou dans une pe- 
tite braise ,et vous les servirez ensuite avec un salpicon, 
que vous trouverez ci-après à l'article des Ragoûts. 

Des ortolans , guinards et gelinottes. 

Les ortolans sont de petits oi eaux très-délicats et ex- 
cellens ; l'on en voit peu à Paris; ils se servent pour rôts* 

Les guinards et gelinottes sont aussi peu communs 
à Paris ; ils se servent de même pour rots» 

Des grives. 

Vous les plumez et les faites refaire sans les vider; 
•lies se servent cuites à la broche avec des rôties des- 
sous comme des mauviettes .Vous en faites aussi des 
entrées différentes, comme des bécasses : vous n'avez 
qu'à vous en servir de la même façon* 

Les merles se servent aussi de même ; il ne les faut 
point vider. 

Des pluviers. 

Ils sont excellens quand ils sont gras , vous plumez et 

Siquez sans les vider; faites- les cuire à la broche avec 
es rôties de pain dessus; quand ils sont cuits d'une 
belle couleur dorée , servez les rôties dessous. Si vous 
voulez les servir pour entrée de broche, faites une 
farce de ce qu'ils ont dans le corps, comme il est ex- 
pliqué à l'article des Bécasses; iaites-1 es cuire de même 
et servez avec une même sauce et même ragoût. Si 
vous voulez les servir à la braise , faites-les cuirs 
comme les cailles, et les servez de la même façon» 
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Des vanneaux. 

Ils se Font cuire à la broche pour rôt, et se servent 
comme le canard sauvage. . 

Des rouges-gorges. 

Oiseaux excellens; ils se serrent pour rôt, comme 

les ortolans* 

DU GIBIER A POIL, 

Des levrauts et lièvres. 

Les levrauts se servent pour rôts ; ôtez la peau et 
les videz , faites-les refaire sur la braise et les piquez: 
quand ils sont cuits , vous les servez avec une sauce au 
vinaigre , poivre et sel , que vous servez dans une 
saucière. Si vous voulez les mettre en entrée , quand ils 
sont cuits et refroidis , vous en tirez des filets que vous 
mettez dans une poivrade liée , et servez pour entrée* 
Vous les servez aussi en filets dans une sauce à l'écha- 
lotte ou différentes sauces piquantes. 

Les lièvres se mettent en civet; vous les coupez par 
membre : gardez-en le sang s'il y en a : faites^ les cuire 
dans une casserole avec un morceau de beurre , un 
bouquet bien garni, passez-le sur le feu , mettez-y une 
bonne pincée de farine et mouillez avec du boniHorï, 
une chopine de vin blanc ; assaisonnez de sel , poivre , 
quand il est cuit ; si vous avez de son sang; mettez-la 
dedans et faites lier la sauce sur le feu comme liaison , 
«t servez à courte sauce* 

Vous faites aussi des pâtés de lièvres , gâteaux do 
lièvres , pâtés de lièvres à la bourgeoise. 

Pâté de lièvre à la bourgeoise. 

Dépouillez le lièvre , gardez-ën le sang; après l'avoir 
vidé , coupez -le par membres et le lardez par-tout 
avec de gros lardons roulés dans le sel , poivre, persil , 
ciboule , ail , le tout haché , mettez-le après dans une 
peLite marmite avec un demi-verre d'eau-de-vie, un 
morceau de beurre; faites-le cuire à petit feu; quand 
il est cuit et qu'il n'y a presque point de sauce, mettez 
le sang, faites-le chauffer sans qu'il bouille , dressez le 
lièvre dans ce que vous devez servir, servez le tout 
ensemble pour qu'il ne paraisse faire qu'un Seul mor- 
ceau; servez ce pâté froid pour entremets. 
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Lierre en haricot. 

Dépouillez un lièvre et le videz , gar dez-ren le foie 
après avoir ôté Pâmer, coupez-le par morceaux, et 
mettez le tout dans une casserole avec un morceau de 
beurre , un bouquet de persil, ciboule, une gousse d'ail, 
trois clous de girofle , deux échalottes , une feuille (Je 
laurier , thym , basilic , passez-le sur le feu et y mettez 
plein une cuiller à bouche de farine , mouillez avec un 
demi-setier de vin blanc , deux cuillerées de vinaigre , 
deux ou trois verres d'eau ou de bouillon ; faites cuire 
une heure , ensuite vous avez des navets coupés pro- 
prement, faites-les blanchir un demi- quart d'heure à 
l'eau bouillante, et les mettez cuire avec. le lièvre, 
assaisonnez de sel , gros poivre , rachevez de faire cuire 
et servez à courte sauce , ôtez le bouquet, servez 
chaudement ; si le lièvre est tendre , il faut mettre les 
navets en même-tems. 

FUets de lièvre en civet. 

Vous prenez un lièvre rôti que l'on a desservi de la 
table , levez-en toutes les chairs et les coupez en filets , 
concassez un peu }es os et les mettez avec les flancs 
dans une casserole avec gros comme la moitié d'un 
œuf de beurre, quelques oignons en tranches, une 
gousse d'ail , une feuille de laurier , deux clous de 
girofle , passez-les sur le feu et y mettez une bonne 
pincée de farine mouillée av*c un verre de bouillon 
et deux verres de vin rouge , sel , poivre ; faites bouillir 
une demi-heure et réduire à moitié , passez la sauce 
au tamis, mettez-y les filets de lièvre avec uu peu de 
vinaigre ; faites chauffer sans bouillir* 

Levraut au sang* 

En dépouillant et vidant un levraut , prenez garde 
d'en perdre le sang que vous mettrez à nart , coupez- 
le par membres et le lardez de gros lara si vous vou- 
lez; mettez -le dans une casserole avec le foie et gros 
comme un œuf de beurre , un bouquet de persil , ci- 
boule, une gousse d'ail, deux échalottes, trois clous 
de girofle , une feuille de laurier, thym , basilic, pas- 
sez-le sur le feu et y mettez une bonne pincée de fa- 
rine , mouillez avec trois verres de bouillon , un demi- 
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setier de vîn rouge , une cuillerée de vinaigre , sel , 
gros poivre; fa i les bouillir jusqu'à ce que le levraut 
soit bien cuit et qu'il reste un peu de sauce ; prenez le 
foie qui est cuit , écrâsez-le bien et le mêlez avec le 
sang que vous avez gardé : quand vous êtes prêt à ser- 
vir, mettez -y le sang pour faire lier sur le feu sans 
bouillir, comme une liaison de jaunes d'oeufs , ensuite 
vous y jeterez une demi-poignée de câpres fines en- 
tières , et servez chaudement. 

Filet de lièvre à la poivrade. 

Prenez un lièvre ou un levraut-qui ait été cuit à la 
broche et que Ton a desservi de table , vous enlèverez 
les chairs pour les couper par filets ; si vous n'en avez 
point assez pour garnir un plat 9 vous laisserez les os 
et couperez les morceaux gros et d'égale grosseur , 
mettez-les dans une casserole avec une sauce à la 

{>oivrade de haut goût , faites-les chauffer sans bouil- 
ir ; server chaudement* Voas trouverez la sauce à 
l'article des Sauces. 

Des lapins et lapereaux, comment conaoître les jeunes* . 

Pour connoître un lapereau d'avec un lapin , il faut 
le tâter sur sur le dehors des pattes de devant au-dessus 
du joint ; si vous y trouvez une grosseur comme une 

1>etite lentille , c'est une marque qu'il est jeune; vous 
es connoissez epcbre à la tête , parce qu'ils ont le nez 
plus pointu et l'oreille plus tendre : cette marqué n'est 

I>oint si sure que celle de la patte, Pour le fumet il faut 
es flairer au ventre , et l'usage vous apprendra à con- 
aoître les bons. Vous connoissez le levraut d'arec le 
lièvre , de la même façon* 

Des lapins et lapereaux de plusieurs façons. 

Les laperaux se servent pour rôt , vous les dépouil- 
lez et videz et faites refaire sur de la braise ; il faut les 
piquer et faire cuire à la hroche ; servez-les de belle 
couleur. Ils vous servent aussi à beaucoup d'entrées 
différentes , comme en fricassée de poulets ; coupez- 
les par membres et les faites dégorger long-tems dans 
1 eau , et faites -les cuire comme la poitrine de veau 
en fricassée de poulets , p. 83» 

02 
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Vous en servez aussi de marines: après les «voir 
coupés par membres , faites-les mariner comme la 
cervelle de bœuf, p. 27 , et les servez de même. 

Lapins au coulis de lentilles. 

Coupez-les par membres et les faites cuire avec bon 
bouillon, du- petit lard et un bouquet garni , sel et peu 
de poivre* Vous faites aussi cuire un litron de lentilles 
à la reine avec du bouillon sans sel ; quand elles sont 
.cuites , vous les passez à l'étamine avec leur bouillon ; 
cetfaz ensuite le pain et le petit lard de sa cuisson , 
faite$4e réduire après sur le feu jusqu'à ce que vous le 
jugiez assez lié pour le servir, faites chauffer dedans 
le lapin et petit lard , et servez , s'il est de bon goût , 
«kns une terrine. 

Lapin en matelote* 

Coupez un lapin par membres , faites un petit roux 
avec une cuillerée de farine et un morceau de beurre ; 
mettez-y les membres de lapin avec le foie , passez- 
les et mouillez avec un verre de vin rouge , deux verres 
d'eau et de bouillon, un bouquet de persil , ciboule, un© 
.gousse d'ail, deux clous de girofle, thym, laurier, 
•basilic , sel , gros poivre ; faites cuire à petit feu ; une 
demi-heureaprès vous y mettrez une douzaine de pe- 
tits oignons blanchis; si vous voulez y mettre» une 
.an gui le coupée par tronçons , vous ne la mettrez que 
lorsque le lapin sera cuit au trois quarts ; avant que de 
servir, ôtez le bouquet , dégraissez la sauce et y mettez 
une bonne pincée de câpres entières , un anchois' haché. ; 
servez avec des croûtons passés an beurre; arrosez je 
tout avec la sauce* 

Lapereaux e;n hachis* 
Prenez les restes de lapereaux rôtis que l'on a des- 
servis de la table ,. levez-en tonte la chair , mettez avec 
ua peu de mouton rôti, hachez le tout ensemble , pre- 
nez les os des lapereaux que vous coupez en "petits 
morceaux, mettez- les dans une casserole avec un peu 
de beurre , quelques cYhaiottes , une demi-gousse 
d'ail , thym , laurier, basilic, passez-les sur le feu et y 
mettez deux bonnes pincées de farine ,. mouillez avec 
un verre de vin rouge , autant de bouillon 5 faites bouillir 



\ 



« BOURGEOISE, l63 

une demi-heure à petit feu ; passez la sauce au tamis 
et y mettez, la viande hachée avec sel , gros poivre , 
faites chauffer sans bouillir, servez. chaudement; vous 
.garnirez, si vous voulez, le tour du hachis avec des 
croûtons frits comme ceux des é pinards* 

Filets de lapereaux Ztux concombres. 

Prenez deux gros concombres que vous coupez en 
petites tranches le plus mince que vous pourrez , met- 
tez-les dans une casserole avec deux cuillerées de vi- 
naigre et du sel , faites-les mariner deux heures en les 
retournant de tems en tems ; quand ils auront rendu 
leur eau, vous les presserez fort pour qu'il ne reste 
point» d'eau , mettez-les dans une casserole avec un 
morceau de beurre , un bouquet de persil , ciboule , une 
gousse d'ail, deux échalottes, une feuille de laurier, 
thym , basilic ; passez-les sur le feu en les retournant 
souvent jusqu'à oe qu'ils soient un peu colores, met- 
tez-y deux pincées de farine , mouillez avec deux 
verres de bon bouillon , laissez cuire a petit feu une 
bonne demi-heure , et que le ragoût soit un peu lié ; 
ôtez le bouquet et y mettez des filets de lapereaux 
émincés , coupés comme les concombres , faites 
chauffer sans bouillir , assaisonnez de sel % gros, poivre, 
et servez. Pour les filets , vous prenez Jes restes de 
lapereaux rôtis que Ton a desservis de la table. 

Filets de lapereaux en salade. 

Prenez des mies de pain que vous coupez pro- 
prement comme de gros lardons de lard, mettez-les 
dans une casserole pour les passer sur le feu avec du 
beurre jusqu'à ce qu'ils soient d'une belle couleur 
dorée, mettez-les égontter ; vous avez des restes de la- 
pereaux cuits à la broche que l'on a desservis de la 
table , levez-en toute la chair pour les couper en gros 
filets i prenez le plat que vous devez servir , arrangez 
dessus proprement les filets de pain , ceux.de lapereaux 
et deux anchois bien lavés et coupés en très-petit filets , 
et des câpres entières ; si vous avez de petits oignons 
blancs- cuits dans le pot, vous les mettez et entremêlez 
le tout l'un avec l'autre le plus proprement que r&uA 
pourrez eu dessin , et l'assaisonnez de sel ,.gros poivre , 
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huile et vinaigre. Ordinairement on ne tes assaisonne 
que sur table. 

Lapins en petits pois. 

Coupez—les par morceaux et les faites cuire comme 
les poulets aux petits pois que vous trouverez ci-devant , 
page ng. 

Lapins en papillotte. 

Prenez un lapereau tendre que vous coupez par 
membres; mettez-le mariner avec persil , ciboule, 
champignons, une pointe d'ail, le tout haché, sel, 
gros poivre, de l'huile fine, enveloppez chaque mor- 
ceau avec de leur assaisonnement , une petite barde de 
lard dans du papier blanc , beurrez ou brûlez le panier 
en dehors ; faites cuire à tcès-petit feu sur le gril en 
mettant encore une autre feuille de papier graissée 
dessous; servez avec le papier. 

Lapereaux au gîte, 

Farcissez deux lapereaux avec leurs foies , tin mor- 
ceau de beurre, persil , ciboule, champignons , le tout 
haché, sel , gros poivre ; cousez-les et troussez les pattes 
dessous le ventre , et celles de devant sous le nez , 
mettez-y des brochettes pour les faire tenir , faites-les 
cuire avec uu verre de vin blanc , du bouillon , un bou- 
quet garni, sel, gros poivre; lorsqu'ils sont cuits, 
passez la sauce au tamis , dégraissez-la et y mettez un 

eiu de coulis; faites réduire au point d'une sauce, 
ressez les lapereaux comme s'ils étaient au gîte. 

Lapereaux en caisse. 

Coupez- les par membres et les faites cuire en ra- 
goût; vous les finirez comme les pigeons en surtout, 
que vous trouvez ci-devant , page i5o. 

Lapereaux aux fines herbes . 

Coupez-les par membres et les mettez dans une cas- 
serole avec persil, ciboule, champignons , une gousse 
d'ail, le tout haché , un morceau de beurre, thym, 
laurier , basilic haché comme en poudre y passez- les 
sur le feu , mettez-y une pincée de farine , mouillez 
avec un verre de vin blanc , un peu de jus et de bouil- 
lon, sel, gros poivre, faites cuire et réduire au peint 



BOURGEOISE. l65 

<Tune *auce; quand vous êtes prêt à servir , prenez les 
foies qui ont cuit avec la fricassée , écrâsez-les et les 
mettez dans la sauce. 

Lapereaux en gratin. 
"Faites-les cuire comme les précédens, à cette diffé- 
rence que les fines herbes doivent être en bouquet et 
point hachées ; vous les servirez sur le gratin lait com- 
me celui des cailles, ci-devant, page 187. 

Lapereaux à F espagnole; 
ITaites-les cuire i étant coupés par membres , avec 
un demi-verre de vin blanc , un peu de bouillon , un 
bouquet garni 9 sel, poivre., ensuite vous les servirez 
avec une sauce à l'espagnole. Voy. Fart, des Sauces. 

Lapereaux en galentine. 
Il faut les désosser à forfait , comme le cochon de 
lait en galentine, pag. 107. Quand vos lapereaux seront 
cuits, si vous voulez les servir pour entrée , vous les 
retirez pour les bien essuyer de leur graisse et les 
servez avec une sauce à l'espagnole : ordinairement on 
les sert pour entremets froids ; pour lors vous les laissez 
refroidir dans leur cuisson , comme il est dit pour le 
cochon de lait. 

Lapereaux en hatelet. ^ 

Coupez-les par membres et les faites cuire avec un 
demi-verre de vin blanc, du bouillon, un bouquet garni, 
sel , gros poivre; lorsqu'ils sont cuits , faites réduire la 
sauce pour qu'elle s'attache après la viande ; mettez 
refroidir , embrochez-les à de petites brochettes , trem- 
pez-les dans de l'œuf battu, panez-les et les retrempez 
dans la graisse pour les paner une seconde fois , faites- 
les griller de belle couleur. Servez à sec avec les bro- 
chettes. 

Lapereaux en poupeton. 

Faites un ragoût bien lié d'un lapereau coupé par 
membres avec un ris de veau , champignons 5 quand il 
est fini et froid , vous avez une farce faite comme celle 
du pain de veau , pag. 89. Vous finirez votre poupeton 
de la même façon que le pain de veau* 

Lapereaux roulés aux pistaches 
Désossez à forfait un ou deux lapereaux, et faites 
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\ine farce de leurs foies avec quelqu'autre viande cuite, 
delà mie de paiu passée dans du lait, persil , ciboule, 
champignons , sél , poivre 5 liez de quatre jaunes d'oeufs, 
étendez cette farce sur les lapereaux, roulez-les ensuite 
et les ficelez, faites-les cuire avec un verre de vin 
blanc , du bouillon , un bouquet garni; la cuisson faite , 
dégraissez la sauce et la passez au tamis ; mettea-y un 
peu de coulis pour la lier, faites réduire au point d'une 
sauce ; en servant sur les lapereaux , mettez-y environ 
deux douzaines de pistaches échaudées. 
» Lapereau en tortue • 

Videz un lapereau, laissez le foie et ôtez l'amer 9 
désossez«-le seulement daTfc- le milieu du râble , faites 
un trou à la peau pour y faire passer la moitié du de- 
vant du lapereau; il se trouvera renversé et prendra 
la figure d'une tortue; ficelez-le et le mettez cuire avec 
un verre de vin blanc , un peu de bouillon , un bouquet . 
de persil , ciboule , une gousse d'ail $ deux clous de gi- 
rofle /thym, laurier, basilic, sel, poivre; la cuisson 
faite, passez la sauce au tamis , dégraissez-la et y met-^ 
toz un peu de coulis pour la lier, faites réduire au point 
d'une sauce. Servez sur le lapereau. 

Lapereaux en bigarrure* 

Ayez un ou deux lapereaux que vous dépouillez et 
videz , hachez les foies pour eu faire une farce avec du ' 
lard râpé , un peu de beurre ou moelle de bœuf, persil , 
ciboule, sariette hachés, -sel, gros poivre; liez cette 
farce de trois jaunes d'œufs pour la mettre dans le corps 
d» lapereau que vous cousez pour qu'elle ne sorte pas , 
et les faites refaire sur la braise , coupez des filets de 
mie de pain de la longueur des lapereaux , avec autant 
de filets de petit lard, bien entrelardé , couvrez-en tout 
le corps des lapereaux , en mettant un filet de pain et- 
un filet de petit lard, de façon qu'on ne voie que la 
tête des lapereaux , enveloppez- les avec deux feuilles 
«je papier bien bourrées pour les faire cuire à petit feu 

" riMo I J°* 5 1 c « liand ils seront cuits et le pain un peu 
pain 1 ole V e P a PÎ e r pour les servir avec les filets de 
■ioutJf petit lard et le jus 'de leur cuisson,. où voua 
JOUterw «û filet de verjus. 
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Lapin à La bourgeoise. 

Coupez-le par membres et le mettez dans une cas- 
serole avec un morceau de beurre et un bouquet garni 
de champignons et culs d'articbaux blanchis, passez 
le tout sur le feu, mettez-y une pincée de farine , mouil- 
lez avec du bouillon ,|un verre de vin blanc , sel , poivre. 
Quand il est cuit et qu'il n'y a plus de sauce, mettez-y 
une liaison de trois jaunes d'œufs délayés avec du 
bouillon , un peu de persil haché ; servez assaisonné de 
boa goût. Ils se servent comme les lapereaux , si c'est 
pour ragoût , où ils ont le tems de cuire» 

Soudin de lapiné 

Prenez trois demi- se tiers de lait que vous faites 
bouillir avec trois oig&ons coupés en tranches , de la 
coriandre, persil, ciboule entière, thym, laurier, basilic; 
faites réduire ce lait à un tiers ; quand il est réduit et 

£assé au tamis , mettez dedans plusieurs foies de lapins 
achés , une demi-livre de panne coupée en petits car- 
rés , un peu de sel fin et fines épices; mêlez dix jaunes 
d'œufs , faites chauffer le tout sur un petit feu en le re- 
muant toujours ; quand tout est bien mêlé et point trop 
chaud , vous entonnez ce boudin dans des boyaux da 
cochon d'environ huit pouces de long ; ne les emplissez 

?[u'aux deux tiers , parce qu'en cuisant ils renfleront et 
eroient crever votre boudin. Quand ils seront prêts , 
fiC ^mettez-les cuire dans de l'eau bouillante pendant un 
! m ^quart d'heure. Pour voir s'ils sont cuits, vpus les piquez 
un peu avec une épingle ; s'il en sort de la graisse , c'est 
marque qu'ils sont cuits ; vous les retirerez dans de 
l'eau fraîche et les mettrez après sur un plat pour les 
faire griller. Ils se servent à sec pour*hors-d œuvre. 

De la viande noire appelée venaison. 

Je ne ferai pas une grande explication sur la viande 
noire sauvage , parce qu'elle est fort peu en usage chez 
les bourgeois 5 l'on y comprend ordinairement : 

Le chevreuil , Le rerf , 

"Le daim , La birhe , 

Le sanglier, Le faon. 
[ Le mwrcaasin » 
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Le cerf, la biche, le chevreuil, le daim , le faon-, 
se préparent tons de la même façon ; les quartiers de 
devaut et de derrière se servent marines et cuits à la 
broche; la marinade se fait avec vinaigre, sel, poivre 
et un peu d'eau. Vous les servez aussi en bœuf à la 
mode , en pâté froid et en pâté en pot. 

Du sanglier* 

' La hure , qui sert à faire un entremets froid des plus 
estimés , se tait cuire comme la hure de cochon , les 
pieds se mettent à la Sainte-Menéhould comme les 
pieds de cochon , le reste comme le filet. Les quartiers 
de derrière et de devant se servent cuits à la broche 
après les avoir fait mariner, en pâté froid, en civet, 
en bœuf à la mode , et en pâté en pot* 

Le marcassin se sert piqué pour un beau platde rôt. 

Hachette de toutes sortes de viandes cuites à la broche* 

Prenez de la viande cuite à la broche telle qaê\vous 
l'aurez, soit viande,de boncherie , on volaille, ou gibier, 
vous la couperez par tranches fort minces , mettez-la 
dans une casserole avec un peu de persil, ciboule, 
échalottes, champignons , le tout hache, un peu de bon 
' bouillon , sel , gros poivre ; faites*migeoter le tout su> 
le feu pendant un quart d'heure ; , jprenez le plat que 
vous devez servir 5 mettez-y un peu de la sauce de 
votre viande avec de la mie de pain , arrangez votre 
viande sur la mie de pain , et remettez sur la viaude 
encore un peu de mie de pain ; faites attacher sur un 
feu doux jusqu'à ce qu'il se fasse un petit gratin au fond 
du plat; vous mettrez ensuite le reste delà sauce avec 
un filet de verjus. 



CHAPITRE X. 

Poisssons de mer et d'eau douce» 

•exprès la description des viandes terrestres dont je 
viens de démontrer l'usage, il est teins de passer à celles 
qui nous servent les jours maigres par la variété des 
poissons, tant de mer que d'eau douce* et les chau- 
ve 
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gemenà que l'on en peut faire pour diversifier nos ta- 
bles ; je commencerai par la marée , comme celte qui 
nous fournit avec plus d'abondance. 

Le turbot , L'éperlau y 

La barbue, Le maquereau , 

Le aaumon > Le thon et la thoatine , 

L'osturgeon , La vive , 

L'alose , La n^acreute , 

Le cabillaud ou morne fraîche. La sardine, 

La raie , Le rouget , 

La merluche » Le hareng frais, 

La morue salée j Le roerlau , 

La limande , • L'anchois , 

Le carrelet , Le bar , 

La sole , Le vaudreutl , 

La plie , La lubine. 

Le mulet ou surmulet , 

En coquillages* 

L'écrevisse de mer , Les moules , . 

Les homars , Les huîtres^ 

Du turbot et barbue. Comment les accommoder. 

Ils se préparent l'un et l'autre de la même façon» 
Vous les faites cuire dans une casserole de la grandeur 
de votre poisson , moitié saumure et moitié lait ; met- 
tez-en suffisamment pour que votre poisson trempe; 
faites-le bouillir très-doucement , qu'il ne fasse que 
frémir sur les bords, autrement le poisson se romproit; 
quand il fléchit sous les doigts , il est cuit; servez-le à 
sec , garni de persil verd autour , pour un plat de rôt. 

Four entrée, en maigre , vous le mettez dans le plat 
que vous devez servir , et pardessus une sauce à l'huile; 
vous mettez dans une casserole de l'huile fine ,sel, gros 
poivre , un filet de vinaigre ; faites chauffer la sauce 
sans qu'elle bouille, et servez dessus le poisson. 

Turbot aux câpres* 

Mettez dans une casserole un bon morceau de beurre. 
une pincée de farine , sel , gros poivre , un anchois lavé 
et haché , et des câpres fines, remuez la sauce sur le feu 
jusqu'à ce qu'elle soit liée sans qu'elle bouille, et servez 
dessus le poisson. 

Vous pouvez aussi le servir avec une sauce à la bé- 

P 
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charnel ; faîtes réduire trois demi-setiers de crème à 
moitié, mettez-y uu peu de sel , et servez sur le turbot» 
Vous le serve/ encore avec une sauce hachée mat— 
gre , ou avec un ragoût d écrevisses. 

Turbot et barbue au gras* 
Si vous voulez les faire cuire de la même façon qu T en 
maigre , ils seront plus naturel^ et coûteront moins* 
Vous mettrez dessus différentes sauces grasses. 

Comme 

» 

Sauce/a l'espagnole » Sauce au vin de Champagne } 
«Sauce harhée, et ragoût de crêtes, 

Ragoût de ris de veau , et Ragoût d'huîtres , 

petits œufs , Ragoût de truffes , 

Ragoût au saîpicon , Ragoût de mousserons* 

Pour le faire cuire en maigre , faites uue saumure de 
cefte façon : mettez dans une casserole une bonne poi- 
gnée de sel , une pinte d'eau , ail , racines , oignons , 
toutes sortes de fines herbes , persil , ciboule , girofle , 
, faites bouillir le tout ensemble à petit feu une demi- 
heure, laissez-le reposer après et le tirez au clair, pas- 
se—le au tamis; vous mettez après deux fois autant de 
laif dans cette saumure , et faites cuire dedans votre 
poisson à très-petit feu ; qu'il ne fasse que frémir. 

Toutes sortes de courts-bouillons blaucs pour le 
poisson se font de la même façon. 

Turbot et barbue cuits au gras. 
Mettez- le -dans une turbotière, avec bonnes tranches 
de veau 9 sel , poivre , un bouquet garni de toutes sortes 
de fines herbes , et le couvrez par-tout de bardes de 
lard , faites suer à petit feu et y mettez après un verre 
de vin de Champagne ; quand il est cuit , vous le servez 
avec différentes sauces grasses ou ragoûts. 

Si vous le voulez servir dans son naturel , quand il 
est cuit , vous le dressez dans le plat que vous devez 
servir : vous passez sa cuisson au tamis, dégraissez- la 
et mettez -dedans deux cuillerées de coulis. Si elle est 
trop longue , faites-la réduire et servez sur le turbot. 
Si vous le servez de cette façon, ne mettez que très- 
peu de sel dans sa cuisson. 

Du saumon/rais. Comment F accommoder. 
Il se coupe en tranches ou hordes ; vous le faîtes ma- 
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riner avec huile ou bon beurre , sel , poivre , faites- le 
griller en l'arrosant de sa marinade , et servez dessus 
des sauces ou ragoûts, comme il est explique pour le 
turbot. Vous le servez aussi cuit au court beuillon-avec 
les mêmes sauces ou ragoûts. Si vous le servez pour un 
plat de rot , vous ne l' écaillerez point 5 quand il sera cuit* 
mettez- le à sec sur une serviette et du persil verd au- 
tour. Si c'est pour entrée , il faut l'écailler et laisser le 
morceau entier comme pour rot, le court-bouillon pour 
le faire cuire se fait en mettant dans une petite mar- 
mite , suivant comme votre morceau de poisson est 
gros , du vin blanc , du bouillon maigre , racines , oi- 
gnons en tranches , un bouquet garni , sel poivre , un 
morceau de beurre ; ficelez votre poisson et le faites 
cuire daus ce court- bouillon. 

Toutes sortes de poissons au court-bouillon se font 
cuire de mêirie. 

Saumon en caisse* 

Prenez deux tranches de saumon frais de l'épaisseur 
d'un bon demi-doigt : mettez-les mariner une heurre 
avec de l'huile une , persil , ciboule , un peu de cham- 
pignons , une demi-gousse d'ail , une échalotte, le tout 
haché très-lin, une demi-feuille de laurier, thym, 
basilic haché comme en poudre, sel , gros poivre ; 
ensuite vous faites une caisse de papier blanc , de la 
grandeur de deux tranches dé saumon , frottez-les des- 
sous avec de l'huile , et les mettez sur un plat ; mettez 
le saumon dans la caisse avec tout son assaisonnement, 
panez le dessus avec de la mie de pain , mettez-cuire 
au four, ou sinon vous mettrez le plat sur un petit four- 
neau avee un couvercle de tourtière et du feu dessus ; 
quand le saumon sera cuit et le dessus d'une belle cou- 
leur dorée , vous y mettrez du jus de citron en servant; 
si vous voulez y mettre une sauce à l'espagnole , il fau- 
dra dégraisser la cuisson du saumon avant que de là 
mettre. 

De P esturgeon. Comment V accommoder. 

Il se sert cuità ta broche : vous lefaites mariner deux 
ou trois heures avec une marinade ordinaire. Pour la 
faire , vous mettrez dans une casserole un morceau de 
beurre manié de farine, sel, poivre, persil ^ciboule ,ail, 
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fines herbes , clous de girofle, un demi-setter d'eau , un 
peu de vinaigre, faites chauffer la marinade sur le feu 
en la remuant. Quand elle est tiède , mettes dedaus 
l'estrageon ; quand il estasses marine* , faites-le cuire à 
la broche , et le servez avec toutes sortes de bonnes 
sauces maigres. Vous pouvez aussi le faire cuire au 
court-bouillon comme le saumon , et le servir avec les 
mêmes sauces maigres. 

Estvrgeon en gras à la broche» 

Lardez-le de gros lard, et le servez avec toutes sortes 
de boanes sauces , comme à l'italienne , à l'espaguole , 
à la ravigote ou ragoût de truffes, morilles, mousserons, 
de ris de veau , de crête et de petils œufs. 

Esturgeon à la braise. 

Mettez-le dans une petite marmite avec tranches de 
veau et bardes de lard, un demi-setier de vin blanc , 
un bouquet garni , oignons, racines , sel , poivre ,de bon 
bouillon. Quand il est cuit , servez-le avec la menas 
sauce ou même ragoût que quand il est cuit à la broche. 

Esturgeon à la matelote* 

Coupez des mies* de pain en rond , de la largeur d'un 
petit écu ; passez -les sur le feu avec du beurre jusqu'à 
ce qu'elles soient d'une couleur dorëe , et les mettez 
é goût ter ; prenez un morceau d'esturgeon que vous cou- 
pez en petites tranches un peu minces , mettez— les dans 
un plat, arrangëes sans être les unes sur les au tres,avec 
un morceau de beurre , ael , gros poivre , faites-les 
cuire à petit feu , et à mesure qu'elles sont cuites d'un 
côté , vous les retournez de l'autre; il ne. faut qu'un 
quart heure pour la cuisson , ôtez-lej du plat et y 
mettez un peu de farine que vous remuez avec Je beurre 
et ensuite de l'échalotte , persil , ciboule , le tout haché , 
et mouillez avec deux vêpres de vin rouge ; faites 
bouillir lé tout ensemble un quart d'heure , remettez 
l'esturgeon dans la sauce pour le faire chauffer sans 
bouillir, jetez ry un peu de câpres hachées, et garnissez 
les bords du plat avec vos croûtons de pain frit ; vous 
aurez soin de les arro&çr un peu par dessus avec de la 
Aaucc, 
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DeValôse. Comment Raccommoder. 

L'alose de Seine est estimée la meilleure ; vous la ser- 
vez entière ou par moitié. Si vous voulez la servir pour 
un plat de rôt , videz- la et ne l'éçaillez point , faites-la 
cuire dans un court-bouillon comme le saumon. Quand 
"elle est cuite,servez-lasur une serviette garnie de persil 
verd. Si c'est pour entrée , écaillez-la et la servez avec 
différentes sauces, comme aux câpres , à l'huile , à l'i- 
talienne. Vous la faites aussi cuire sur le gril ; après 
l'avoir écaillée et videz, fendez-la un peu sur le dos et 
faites mariner avec un peu d'huile ou un peu de beurre, 
sel, poivre , faites-la griller et l'arrosez de teins en tems 
avec de sa marinade. Quand elle est cuite , cela se coq* 
noît quand l'arête n'est plus rouge, vous la servez des- 
sus un ragoût de farce assaisonné de bon goût ; étant 
grillée , vous pouvez aussi la servir avec une sauce 
aux câpres et anchois. 

Du cabillaud. Comment f accommoder. 

Le cabilaud , ou morue fraîche , se fait cuire dans un 
court-bouillon blanc comme le turbot. Voy.. page 169. 

Servez-le dans le même goût et même sauce ou 
même ragoût tant en gras qu'eu maigre. 

Morue fraîche en dauphin au ragoût de laitances de 
carpes et pointes d* asperges. 
Prenez une morne bien fraîche que vous écaillez et 
videz ; il faut la ciseler et l'essuyer , vous la faites après 
mariner deux heures avec de l'huile fine , sel , poivre* 
persil et ciboule entière , une gousse d'ail , une feuille 
de laurier. Prenez ensuite une brochette de fer, que 
Ion appelle hatelet , passez-la dans la morue fraîche 
en commençant par les jeux , le milieu du corps , et 
finissez par la queue , en lui faisant prendre la figure 
d'un dauphin. Mettez-la sur une tourtière ,et l'arrosez 
de sa marinade. Faites-la cuire au four . Quand elle est 
cuite , retirez le hatelet et le dressez sur le plat que 
vous devez servir. 

Servez dessus un ragoût f ail de cette façon. 

Prenez trois laitances de carpes , faites-les bouillir 
un moment dans l'eau $ prenez aussi des pointes d'as* 

Pi 
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pergés aussi bouillies un moment dans l'eau ; mettez le 
tout dans une casserole avec un bon morceerade beurre, 
des champignons , un bouquet de persil et ciboule , 
passez~le par le feu , et y mettez une pincée de farine, 
et mouillez avec un verre de vin blanc et bon bouillon 
maigre. Quand votre ragoût est cuit, la sauce réduite 
et assaisonnée de bon goût , mettez-y une liaison de trois 
jaunes d'oeuEs et de la crème 3 faites lier la sauce sur le 
l'eu , et serves dessus la morue. Pour le mieux , ne 
mettez vos asperges aue quand le ragoût est presque fini . 

De la raie» Comment l'accommoder. 

Lafcouclée est estimée le meilleure, et se sert de 
plusieurs façons ,coan me les autres raies. La façon la 
plus bourgeoise se fait en la mettant cuire dans un 
chaudron, ( dans4le l'eau , du vinaigre , quelques tranches 
«Peignons , un peu de sel : «près l'avoir bien lavée 
de l'eau fraîche et l'amer du foie ôté , -ne lui faites faire 
que deux bouillons , pour qu'elle ne cuise point trop y 
Retirez-la ensuite sur un plat pour l'éplucher : coupez 
les bords pou r. la propre té. Si elle n étoit point assez 
cuite , après l'avoir épluchée , c'est ce que vous con- 
ooîtrez si elle 5e trouve Jrop ferme et que l'arête en 
$oit rouge , ce qui ne doit pas être si la raie est bien 
fraîche, remettez-la sur un fourneau avec un peu de 
son court-bouillon 5 quand vous êtes prêt à la servir , 
égouttez-la et servez dessus telle sauce que vous jugerez- 
à propos ; comme sauce au beurre avec des câpres et 
anchois , sauce à t'huile , sauce au beurre noir et persil 
frit. Pour cette dernière sauce , vous faites chauffer la 
raie dans 1e plat que vous devez servir, avec du vinai- 
gre ^ sel et un peu de gros poivre , mettez par dessus 
le beurre noir et persil autour. 

Raie à la Sainte-Ménéhould, 

Arrachez-en la peau et la coupez par morceaux 
larges /de deux doigts , faites4a cuire une demi-heure 
à très- petit feu •, mettez dans une casserole un morceau 
de beuf re avec-une cuillerée de faxipe que vous délayez 
ensemble, mouillez peu à' peu avec une chopine de 
lait , assaisonnez de sel > poivre , un bouquet de persil, 
ciboule , une gousse d'ail , deux échalottes , trois clous 
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«de girofle , thym , laurier , basilic , oignons en tranches, 
^racines en zestes ; faites bouillir un bon quart d'heure, 
.et ensuite voua y mettez votre raie pour la faire cuire ; 
la cuisson faite , trempez la raie dans le plus gras de la 
sauce pour la paner et griller en l'arrosant avec un peu 
-de beurre : servez à sec et une rémolade dans une 
saucière. Vous trouverez la rémokde dans l'article 
des Sauces. 

Raie matinée frite. , 

Arrachez la peau et la coupez par morceau comme 
la précédente pour la faire mariner deux ou trois 
heures avec un peu d'eau , du vinaigre , sel poivre , 
persil ciboule , une gousse d'ail , oignons entranches, 
zestes de racines , clous de girofle ; ensuite vous l'égou- 
tez et essayez pour la fariner et faire frire. Servez 
avec persil frit. 

Raie à la sauce de son foie. 

Faites -la cuire comme il est dit à la page 174* Pour 
la sauce vous la ferez de cette façon : mettez dans une 
casserole , persil , ciboule, champignons , une pointe 
d'ail, le tout haché très (in, un peu de beurre , passez- 
les quelques tours sur le feu , et y mettez une bonne 
piacée de farine 5 ensuite un morceau de beurre , câpres 
et un anchois hachés , le foie de la raie cuit et -écrasé , 
sel , gros poivre , mouillez avec de l'eau ou du bouilon, 
faites lier sur le feu. Servez sur la raie. 

Raie au fromage. 
Arrachez la peau à une belle moitié de raie bou- 
clée, coupez-la en quatre morceau égaux et la lavez , 
faites- la cuire avec un demi-setier de lait et gros 
comme la moitié d'un œuf de beurre manié de deux 
pincées de farine , une gousse d'ail , deux clous de gi- 
rofle , deux échalottes , une feuille de laurier , thym , 
basilic , peu de sel , poivre ; faites bouillir avant que de 
mettre la raie ( pour la cuire il faut peu de tems ) ? re- 
tirez-la de la sauce pour régoutter , passez la sauce au 
tamis et la faites réduire au point d'une sauce liée, 
mettez-en la moitié dans le fond du plat que vous devez 
servir , et par dessus une petite poignée de fromage de 
Gruyère râpé, arrangez dessus les morceaux de raie,et 
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entre la raie vous avez , pour garnir, une douzaine de 
petits oignons blancs cuits au bouillon et bien égouttés , 
et deux petits morceaux de pain frits coupes en rond , 
vous les entremêlez l'un avec l'outre arrangés propre- 
ment , mettez par-toutifMt dessus le restant de la sauce, 
couvrez avec du fromage de Gruyère râpé ou du par- 
mesan ; si vous voulez , pour le mieux , mettez votre 
plat sur un petit feu , qui bouille bien doucement jusquà 
ce qu'il n'y ait presque plus de sauce , glacez le dessus 
avec une pelle rouge ou un couvercle de tourtière 
couvert d'un bon feu : quand le dessus sera d'une belle 
couleur dorée ,- servez* 

Delà merluche. Comment V accommoder 
La merluche la plus blanche est estimée la meilleure, 
avant que de la mettre tremper , battez- la bien par-tout 
avec un marteau pour l'attendrir ; faites-la tremper 
plusieurs jours eu la changeant d'eau ; vous la faites 
cuire un moment avec de veau de rivière , retirez-la 
et la mettez en morceaux par feuillets. La sauce à la 
gascogne^st celle qui convient le mieux* Mettez la 
merluche dans une casserole avec de l'huile fine et 
autant de bon beurre , gros poivre , un peu d'ail et de 
sel , si elle est trop douce , mettez la casserole sur un 
fourneau en la remuant sans cesse, jusqu'à ce que le 
beurre soit lié avec de l'huile , et la mangez dans le mo- 
ment , parce que cette sauce , à mesure qu'elle se re- 
froidit, se tourne. - 

De La morue salée. Comment {accommoder 

Pour connoître la bonne morue , il faut choisir la 
chaire blanche , une peau noir , de grands feuillets ? il 
faut la laver après l'avoir écaillée, faites-la cuire un 
moment dans un chaudron avec de l'eau de rivière , 
mettez-la après e* goutter et la lavez par feuillets ou la 
laissez entière si vous voulez , mais la façon n'en est 
pas propre* Vous la servez avec telle sauce que vous 
voudrez ; mettez dans une casserole un peu de farine , 
un morceau de beurre, un peu de poivre, délayez-la 
avec un peu de lait , mettez-y après du verjus en grain, 
faites lier la sauce sur le feu , mettez-y après la morue 
poux lui faire prendre goût , et servez* Pans une autre 
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saison , à ta place de verjus, mettez-y persil et ciboule^ 
hachés. 

Morue à la maître-d? hôtel. 
Prenez l'endroit de morue que tous voulez, après l'a- 
voir écaillée et lavée, vous la mettez à Peau fraîche dans 
un poêlon ou chaudron, mettez-la sur le feu; quand 
elle sera prête à bouillir , écumez-la , et Pôtez du feu 
aussitôt qu'elle bout ,- couvrez-la avec un torchon 
pendant un demi-quart d'heure , ensuite vous la re- 
tirez de l'eau pour la faire égoutter; mettez-la sur un 
plat avec du persil, ciboule hachés; gros poivre, mus- 
cade râpée \ un bon morceau de beurre , une cuillerée 
de verjus, faites chauffer en la retournant, et la servez 
tout de suite* 

Queue de morue farcie» 

Mettez dans une casserole deux grandes poignées de 
mie de pain passées à la passoire avec une chopiné de 
lait, faites bouillir et dessécher sur le feu jusqu'à ce 
que la mie de pain soit bien épaisse, mettez refroidir; 
après vous y mettrez gros comme un œuf de beurre, 
persil , ciboule hachés , sel , poivre et six jaunes d'œufs, 
prenez une queue de morue et la faites cuire à l'eau 
comme la précédente , après qu'elle est égouttée , vous 
en prenez toute la chair et ne laissez que l'arête, 
levez - la par filets , mettez dans une casserole gros 
comme un œuf de beurre avec des champignons coupés 
en filets, persil, ciboule, deux échalottes, une demi- 
gousse d'ail , le tout haché , passez-le sur le feu , mettez- 
y une demi- cuillerée de farine , mouillez avec un demi* 
selier de lait", de gros poivre, faites bouillir jusqu'à ce 
que la sauce soit épaisse , alors vous y mettrez la morue 
avec trois jaunes d'œufs , faites lier sur le feu sans bouil- 
lir et mettez refroidir, prenez le plat que vous devez ser- 
vir, mettez-y dessus l'arête de la queue, et le petit bout 
de la queue vous l'envelopperez d'un papier beurré , fai- 
tes un bord sur tous les tours de l'arête avec une .partie 
de la farce, mettez le ragoût de morue dans le milieu \ 
couvrez-le pardessus avec le restant de la farce , de 
façon que l'on ne voie point le ragoût , et que cela vous 
forme une queue de morue , unissez partout avec un 
couteau , trempez dans de l'œuf battu , panez, avec de 
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la mie de pain , faîtes cuire de belle couleur au four oa 
dessous un couvercle de four de campagne ; quand elle 
sera cuite de belle couleur, serve»; les bords du plat 
bien essuyés, vous pouvez y mettre dans le fond une 
sauce faite avec 110 verre de bon bouillon , gros comme 
une noix de' beurre manié de farine, une cuillerée de 
verjus , peu de sel , gros poivre ; faites lier sur le feu» 

Morue à la provençale. 

Prenez de la morue cuite à l'eau bien égouttee 9 

Îtrenez le plat que vous devez servir , mettez dans le 
bnd de l'echalotte , un peu d'ail , persil , ciboule , du 
citron en tranches la peau ôtée, de gros poivre, deux 
cuillerées d'huile, gros comme la moitié d'un œuf de 
beurre ; arrangez la morue dessus , remettez pardessus 
le même assaisonnement que dessous, et panez en- 
suite avec de la chapelure de pain , mettez le plat sur 
un petit feu pour qu'elle bouille doucement, faites-lui^ 
prendre couleur pardessus avec une pelle rouge ou vuT 
couvercle de tourtière. 

Morue au beurre noir. * 

Faites-la cuire dans l'eau et égouttez , mettez-la sur 
le plat que vous devez servir avec un demi-verre de 
vinaigre, autant dé bouillon , de gros poivre : faites-la 
bouillir un demi -quart d'heure, et mettez dessus du 
beurre bien chaud avec du persil frit* 

Morue à la sauce aux câpres et anchois* 
Faites cuire votre morue dans de l'eau ; après l'avoir 
égouttee , dressez-la chaudement dans le plat que vous 
devez servir, et mettez pardessus une sauce aux câ- 

1>res et anchois. Vous trouverez la façon de la faire à 
'article des Sauces. 

Morue à la crème» 
Faites-la cuire dans de l'eau, après qu'elle est égouttee 
vous la lavez par feuillets , mettez dans une casserole 
un bon morceau de beurre , une demi-cuillerée de fa- 
rine , une pointe d'ail hachée, de gros poivre , mouillez 
avec de la crème ou du lait , faites lier la sauce sur le - 
feu et y mettez ensuite les filets de morue , faites chauf- 
fer et servez. Si vous voulez la paner, vous y mettez un 
peu de beurre et trois jaunes d'oeufs , dressez-la dans 
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le plat que V0113 devez servir , pane/, le dessus , et lui 
faites prendre couleur dessous un couvercle de tourtière» 

Tourte de morue* 
La morue étant cuite à l'eau , égouttée et refroidie , 
mettez la par feuillets dans la pâte avec du beurre , 
gros poivre , un. bouquet garni; la tourte étant cuite, 
vous ôtez le bouquet et mettez dans la tourte une sauce 
à la crame comme la précédente. 

Morue' en stinquerque. 

Prenez le plat que vous devez servir , mettez dans 
le fond un peu de beurre avec persil , ciboule, un peu» 
d'anchois , une pointe d'ail, le tout bâché , gros poivre, 
et quelques câpres entières , couvrez le tout avec de la 
morue , vous ferez plusieurs couches de cette façon 
jusqu'à ce que le plat soit plein ; panez le. dessus avec 
de la mie de pain, et faites un peu bouillir sur un petit 
feu , et un couvercle de tourtière par dessus pour lui 
donner couleur. 

Morue matinée frite* 

Faites-la cuire à l'eau et lavez-la par feuillets; faites 
la mariner et frire comme la raie , ci-devant , page 174, 
à cette différence qu'il ne faut que peu de sel dans la. 
marinade* 

Morue -en beignets* 

Ayez delà morue cuite à l'eau et bien égouttée , pre- 
nez-en les plus grands feuillets pour les tremper dans 
une pâte faite avec de la farine, du vin, un peu d'huile et 
très-peu de sel , faites frire. Servez garni de persil frit. 
De la limande , la sole , le carrelet, la plie. 

Ces quatre sortes de poissons s'accommodent tous de 
la même façon ; après les avoir écaillés , vidés et bien 
lavés ; essuyez-le» daxu.ua linge blanc , fendez-les sur 
le dos auprès de l'arête , farinez-les après pour les, 
faire cuire dans une friture bien chaude et un feu clair ; 
si vous les laissez languir sur le feu , votre poisson sera 
mollasse et gras , c'est à quoi vous devez prendre garde 
pour toutes sortes de^f ri tures. Quand il est cuit de belle 
couleur , retirez-le sur un linge et le servez sur une 
aerviette pour un plat de rôt. Ces sortes de poissons se 
peuvent encore servir pour entrée quand ils sont frits, 
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en mettant dessus une sauce aux câpres et anchois , ou 
une sauceà l'huile. En gras , avec une sauce hachée ou 
quelques petits ragoûts , comme ris de veau et chara— 

1 lignons. Ils se servent encore cuits sur le gril , après 
es avoir marines avec de l'huile , sel , poivre , persil et 
ciboules entières que vous avez soin de retirer avant 
que de servir. Quand votre poisson sera sur le feu , . 
vous aurez soin de l'arroser de tems en tems avec sa 
marinade , et le servirez après avec telle sauce que vous * 
jugerez à propos. Vous pouvez aussi les faire cuire 
dans un court-bouillon blanc , comme il est marqué 
pour le turbot , page 169 , et les servez après, si vous 
voulez 9 dans le même ragoût que le turbot. 

Soles , limandes , carrelets et plies entre deux plats, à. 

la bourgeoise» 

Après les avoir écaillés , vous prenez de bon beurre 

3ue vous faites fondre , mettez dans le plat que vous 
evez servir avec persil , ciboule , champignons , le 
tout haché , sel , poivre , arrangez votre poisson dessus. 
Faites le même assaisonnement sur le poisson que vous 
avez fait en dessous , couvrez bien votre plat , et faites 
cuire à petit feu sur un fourneau. Quand il est cuit , 
servez à courte sauce , et mettez pardessus un filet de 
verjus 5 vous pouvez aussi, a près l'avoir préparé comme 
ci-dessus , avant que de le faire cuire , mettre par des- 
sus de la mie de pain et le mettre au four ou sous un 
couvercle de tourtière. 

Des éperlans. Comment les accommoder. 
Il ne faut point les vider ; lavez-les et les essuyez 
bien entre deux linges, farinez-les et les faites frire à 
grand feu , servez pour un plat de rôt. Vous pouvez 
aussi les servir entre deux plats à la bourgeoise pour j 
entrée , comme il est expliqué ci-devant aux Soles , 
Limonades et Carrelets* " 

Du surmulet et maquereau. 

Le surmulet , il faut l'écailler , vider et bien laver , - 
ej le couper un peu sur les deux^ôtés. 

Four le maquereau , vous ne faites que le vider , 
bien laver , et le fendez le long du dos. ! 

- Ces deux sortes de poissons , après les avoir biei \ 
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essuyés dans un linge, V accommodent de même. 
"Faites- les cuire sur le gril ; si vous les faites auparavant 
tremper une demi-heure avec sel , poivre et de l'huile , 
et les arrosez avec , pendant qu'ils cuisent , ils n'en 
seront que meilleurs-; quand ils sont cuits, vous les 
servez après avec une sauce blanche aux câpres et an- 
chois. Le maquereau se sert encore après qu'il est grillé; 
arrangez-le sur le plat que vous devez servir , fendez-le 
en deux et mettez dessus persil , ciboule hachés , de bon 
beurre , une gousse d'ail , sel , poivre , un filet de vi- 
naigre , mettez-le sur le fourneau pour faire un petit 
houillon , servez à courte sauce. Vous pouvez aussi le 
servir au beurre roux et persil frit. Il se sert à la maître- 
d'hôlel ; quand il est grillé , mettez dans le corps 
du beurre mêlé avec persil, ciboule hachés, sel , gros 
poivre « 

Du thon» Comment V accommoder. 
Il se mange ordinairement en salade. C'est un gros 
-poisson de mer que l'on envoie tout mariné deProvence, 
et qui peut encore se mettre pour entrée ; arrangez-le 
sur le plat que vous devez servir sur la table avec de 
bon beurre , persil , ciboules hachées ; panez- le de 
mie de pain ,'et lui faites prendre couleur au four ou sous 
un couvercle de tourtière* Si vous vous trouvez dans des 
endroits oit vous puissiez en avoir de frais, vous en 
ferez le même usage que vous faites du saumon frais. 

> De la vive. Comment V accommoder. 

Après l'avoir écaillée , vidée , lavée et bien essuyée, 
43ou pez-la légèrement en cinq otTsix endroits de chaque 
côté , faîtes-la tremper avec un peu d'huile , sel , poivre, 
faites-la griller et l'arrosez de tems en tems ayec te reste 
de votre huile, servez-la après avec telle sauce que 
vous vondre», comme au beurre, câpres et anchois, 
un peu de farine et peu d'eau , sel , poivre , faites liée 
gur le feu et servez dessus les vives. Vous pouvez en- 
core les metttre avec une sauce au pauvre-homme, 
sauce hachée* 

Du rouget. Comment raccommoder. 

Le vrai rouget ne s'écaille point, vous le videz, 
lavez et gardez les foies. Faites-le cuire sur le gril 
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comme la vive, et le servez avec les mêmes sauces; 
ayez soin de mettre les foies dans la sauce que vous 
servirez dessus. Ce que nous appelons rouget à Paris , 
•st appelé* par d'autres greleot; ils ont la tête plus 
grosse et le corps moins en chair , il faut les faire cuire 
différemment. Après les avoir vidés et lavés sans les 
écailler , mettez-les cuire avec du vin blanc , un peu de 
beurre , sel , poivre , un bouquet de racines et oignuns ; 
comme il ne faut qu'un moment pour les cuire , fuites 
bouillir une demi-heure le cour t-boail Ion, pour qu'il 
ait du goût quand vous les mettrez dedans. Quand ils 
$ont cuits | retirez-Jes du court-bouillon pour enlever 
doucement Pécaille parr-Lout, hors la tête, et servez 
avec les mêmes sauces que ci-dessus.. 

De la sardine et du hareng frais. 

L'accommodement en est de même ; il faut les écail- 
ler et bien laver , essuyez-les avec un linge , et les 
faites cuire sur le gril : quand ils sont cuits , servez- les 
avec la sauce suivante : Mettez dans une casserole un 
morceau de beurre, un peu de farin *, un filet de vi- 
naigre, une cuillerée de moutarde fine, sel, poivre, 
on peu d'eau > faites lier la sauce sur le feu , et servez 
air les sardines ou hareng fiais. 

Harengs sores à la Sainte-Ménéhould- 

Ayez une douzaine de harengs sorcs, coupez-leur 
le bout de la tête ou de la queue , mettez-les tremper 
quatre* heures dans l'eau , et ensuite deux heures dans 
un demi-setier de lait; mettez les égoutter et essuyer, 
trempez-les dans du beurre chaud mêlé avec une de- 
mi-feuille de laurier, thym , basilic haché comme on 
poudre , deux jaunes d*œufs et de gros poivre , panez- 
tes à mesure que vous les trempez dans le beurre , et les 
faites griller légèrement ; mettez dans 1* fond du plat 
que vous devez servir deux cuillerées de verjus: dres- 
sez dessus les harengs. ■ 

Des anchois, et de leur utilité* 

Les anchois sont de petits poissons de mer que P«>n 

nous apporte dans de petits barils , qui sont confits au 

sel; après les avoir bien lavés, on les ouvre en detx 

pour en ©ter l'arête 5 ils servent ordirîairemeut à faiie 
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des salades et pour mettre dans des sauces , comme 
sauces au beurre en maigre, .sauce à la rémolade, 
sauce au gras avec du coulis et un peu de beurre. L'on 
s'en sert aussi de frits ; après les avoir fait dessaler, vous 
les trempez dans une pâte faite avec de la farine , uns 
cuillerée d'huile et délayée avec du vin blanc; ayez 
soin que la pâte ne soit pas trop liquide 5 quand ils sont 
frits, servez-les de belle couleur pour entremets* 

Rôties d'anchois. 

Prenez des tranches de pain coupées proprement 
de la largeur i(t longueur au doigt, faites frire dans 
l'huile 5 arrangez-les dans un plat d'.entremets , met- 
tez une sauce pardessus faite avec de l'huile fine , 
vinaigre , gros poivre , persil , ciboule , échalotte , le 
tout haché , et couvrez à moitié vos rôties avec des 
filets d'anchois. 

Des merlans. 
Les merlans se servent ordinairement frits 5 après 
les avoir écaillés , vidés , lavés et essuyés , ayez soin 
de leur laisser les foies dans le corps; vous les cou^ 
perez légèrement en cinq ou six endroits de chaque 
côté , trempez-les dans la farine , faites-les frire à très- 
grand feu, et les servez sur une serviette pour un i>}g* 
de rot. Etant frits de cette façon , vous pouvez les ser- 
vir pour entrée en mettant pardessus une sauce blanche 
avec des câpres et anchois. Si vous voulez les servi* 
avec plus grande propreté , ôtez-en la tête et l'arête 
du milieu , prenez les fils du merlan que vous arrange.* 
sur le plat que vous devez servir, le blanc en dessus, 
et mettez après la sauce pardessus. Vous pouvez en- 
core les servir à la bourgeoise, même façon que le* 
soles et carrelets , page 18e. 

. Le bar. Comment V accommoder. 

Il se fait cuire au court-bouillon , si vous voulez le 
servir pour un plat de rôt; après l'avoir vidé, lavé, 
faites-le cuire avec du vin blanc, du beurre, de l'eau , 
sel , poivre, oignons , racines , persil , ciboule. Quand 
il est cuit et bien égoutté, servez-le sur une serviette 
garni de persil verd. Si c'est pour une entrée , mettez- 
le mariner une demi-heure avec un peu d'huile , sel , 
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poivre , faites-le cuire sur le gril , arrosez-le de tems en 
tems avec l'huile qui reste dans le plat. Quand il est . 
cuit , servez-le avec la sauce qui vous jugerez à propos, * 
comme aux autres poissons qui sont expiqués ci-devant. 
Ayez soin, pour toutes sortes de poissons que vous 
faites cuire sur le gril , de les couper légèrement en 
plusieurs endroits sur le côté avant que de les mettre 
tremper dans l'huile* 

Le vaudreuil; cetfue c'est. 

te vaudreuil est un excellent poisson qui a la chair 
très-blanche et sert à faire de bonnes farces les jours 
maigres ; ce poisson se trouvé à la cote de Provence ; 
on le fait cuire avec vin blanc , un verre d'huile , sel , 
poivre, oignons , racines , ail , persil, ciboules, tran-» 
cbes de citron. Quand il est cuit, vous le servez sur 
une serviette. ». 

De la thontine. 

La thontine' est un fortjûJain poisson qui n'est qu'en 
pattes ; quand on l'a lavée , elle rendTeau noire comme 
de l'encre. Les pattes servent à faire des farces, et le 
corps se fait cuire et se sert comme le vaudreuil. 

De la labine. 
C'est le poisson qui se trouve en Bretagne , et qui 
est plus gros que la enorue ; en la fait cuire de la même 
façon que la morue , et elle se sert de même. 

Des éctevisses de^ mer, des homars et des crabes. 

Ils se servent toua de la même façon ; faites-les cuire 
a bon feu , l^espacè d^une demi-heure , avec de Peaii 
et du sel ; étant refroidi* dans leur cuisson , frottez-les 
d'uu peu de beurre pour leur donner belle couleur , 
cassez-leur lê3 pattes auparavant, ouvrez l*écrevisse 
ou le homar par le milieu. Servez-les froids sur une 
serviette et les grosses pattes autour. 

Des moules. 
Après les avoir bien lavées , ratissez leurs coquilles , 
ignuttez-les et les mettez à sec dans une casserole sur 
un bon feu de fourneau , la chaleur les fera ouvrir, vous 
les éplucherez après une à une ; ayez soin d'ôter les 
crabes si vous en trouvez. Mettez vos moules , après 
les avoir ôtées de leurs coquilles , dans une casserole 
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avec un itoorceau de bon beurre , persil , ciboules ha- 
chés , passez-les sur le feu 5 mettez-y une petite pinces 
de farine , mouillez avec un peu de bouillon ; quand il 
n'y a plus de sauce , mettez-y une liaison de trois jaunes 
d'œufs avec de la crème , faites lier votre sauce et y 
mettez après un filet de verjus. Les moules servent 
aussi pour un potage : après les avoir fait revenir 
comme il est dit ci-dessus , vous prenez l'eau qu'elles 
ont rendu que vous passez* dans une serviette bien 
serrée crainte du sable. Mettez cette eau dans un bouil- 
lon , et en réservez pour faire une liaison avec six jaunes 
d'œufs , que vous faites lier sur le feu en la remuant 
sans cesse , crainte qu'elle ne tourne. Mettez cette 
liaison dans votre soupe , au moment que vous êtes 
prêt à servir , serrez les moules autour du plat. 

Des huîtres* 
Elles se mangent ordinairement crues avec d u poivre; 
l'on en sert aussi dans leurs coquilles , cuites sur le gril, 
feu dessous et pelle rouge par dessus ; quand elles com- 
mencent à souvrir seules , elles sont cuites > elles s'ap- 
pellent huîtres sautées* 

Elles se servent encore grillées d'une autrefaçon* 

Vous les ouvrez et mettez dan* du beurre fondu + 
un peu de poivre , de la chapelure de pain , faites-les 
cuire sur le gjril et la pelle rouge par dessus. Les huîtres 
servent aussi aussi à faire des ragoûts pour mettre avec 
différentes viandes, comme poulets, poulardes, pigeons, 
sarcelles , etc. Pour lors vous les faites blanchir dans 
leur eau à très-petit feu ; prenez garde qu'elles ne bouil- 
lent , cela les raccorniroit. Mettez-les après dans l'eau 
fraîche , retirez-les ensuite pour les biens égoutter sur 
un tamis ; vous avez ensuite un bon coulis gras sans 
sel ; mettez deux anchois hachés et les huîtres ; faites- 
les chauffer sans qu'elles bouillent , et servez avec ce 
que vous jugerez àt propos. 

,j^' Huîtres en hachis* 

jffenez un demi- cent d'huîtres au panier que vous 
mettez dans de l'eau chaude ; quand elle est prête à 
bouillir , vous les retirez pour les mettre dans de l'eau 
fraîche \ faites-Jes égoutter , et après n'en prenez que 
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le tendre* si vous prenez le tout , que le dur soit haché 
au quart très-fin* Vous mettez ensuite le reste avec 
• pour le hacher aussi* Si vous voulez mêitfr avec de la 
chair de carpe , cela augmentera votre hachis , et lui 
donnera bon goût* Mettez dans une casserole un bon 
morceau de beurre avec persil , ciboule , champignons 
hachés j passez-les sur le feu et y mettez une pincée 
de farine ; mouillez-les après avec demi-seti?r de vin 
blanc, et autant de bouillon maigre. Mettez cuire 
dedans votre hachis , jusqu'à ce qu'il n'y ait plus 
de sauce , et l'assaisonnez de bon goût. Quand vous 
êtes prêt à servir, mettez-y une liaison de trois jaunes 
dœufs et de la crème : servez pour entrée* 

De la macreuse. 

La macreuse se fait cuire dans un court-bouillon fait 
comme celui du saumon frai&j il faut la faire cuire cinq 
ou six heures , et la servez avec une sauce haché ou 
avec un ragoût de laitances 4e carpes et de champi - 
gnons* ! '**;• 

Marceuse en îwricot. 

Plumez une macreuse et la videz, faites-la revenir 
sur de la braise , comme une volaille que vous voulez 
mettre à la broche ; après l'avoir coupée en quatre , 
vous la mettez dans une casserole pour la passer sur le 
feu avec un peu de beurre pendant une heure , ensuite 
' vous la mettez dans une petite marmite av*c du bouil- 
lon maigre 9 un verre de vin rouge , sel , gros poivre , 
un bouquet de persil , ciboule , une gousse d'ail , deux 
clous de girofle , un peu de sariette 3 faites cuire à petit 
feu pendant quatre ou cinq heures ,ayez des navets que 
vous coupez proprement et les faites blanchir une ae- 
mi-h eure à l'eau bouillante \ faites un petit roux de fa- 
rine , avec du beurre , et le mouillez avec de la cuisson 
de la macreuse , mettez-y cuire les navets ; les navets 
et la macreuse bien, cuits , vous coupez des mies de la 
grandeur d'un petit écu , passez-les sur le feu avmc un 

Î>eu de beurre* jusqu'à ce qu'elles soient d^belles cou- 
eur dorée $ dressez la macreuse , les navets et croû- 
tons par-dessus , arroser avec la sauce bien dégraissée • 
et assaisonnée de bon goût* 



1 
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DU POISSON D'BAU DOUCE. 

Il est tems de venir au poisson d'eau douce , et 
d'expliquer ceux dont nous taisons usage. Nous avons 4 

Le brochet , La tortue , 

L'anguille , • La lamproie , 

La carpe , L'écrevitse, 
La truite saumonée, et la Le meunier , 

commune , Le barbillon , 

La perche, * Le goujon, 

La tanche , La brème , 
La lotte, 

Du brochet.. 

Si vous voiliez le servir pour rot , vous ne l'écaillé— 
rez point : ôtez-^en les ouïes avec un torchon dout ne 
pas vous piquer. À près l'avoir vidé , faites-le cuire dans 
un court-bouillon que je vais expliquer, et qui sera le 
même pour les poissons d'eau douce. 

Court-bouillon pour tous les poissons d'eau douce* 

Mettez dans une casserole ou une poissonnière ( vous 
vous réglerez pour cela sur la grandeur du poisson que 
vous avez à faire cuire ; il faut qu'il trempe dans le 
court-bouillon ) de l'eau , un quart de vin blanc -, un 
morceau de beurre , se l-, poivre , un gros bouquet de 
persil , ciboule , ail , girofle , thym , laurier , basilic le 
tout ficelé ensemble , quelques tranches d'oignons et 
de carotte ; mettez le poisson cuire avec ces ingrédiena 
sans l'écailler ( le même court-bouillon peut servir, plu- 
sieurs fois ) ; ayez soin , autant que vous le pouvez , 
d'envelopper le poisson que vous voulez faire cuire au 
conrt-beuillon-avec un linge ; par ce moyen , vous 
le tirez avec plus d aisance ; quand il sera cuit , vous ne 
serez point en danger de le rompre. 

Le brochet se sert aussi pour entrées de diférentes 

façons. 

'Vous le coupez par tronçons sans l'écailler , et le 
faites cuire de même au court-bouillon. Quand il est 
cuit et que vous êtes prêt à servir , vous enlevez l'é- 
caille et le dressez sur le plat que vous devez servir , 
en mettant dessus une sauce blanche ou telle autre 
que vous jugerez à ptopos . 
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Vous le servez aussi en fricassée de poulets ; après 
l'avoir écaillé et coupé par tronçons , mettez-le dans 
une casserole avec un moreeau de beurré , un bouquet 
de champignons , passez-le sur le feu , mettez y une 
pincée de farine et mouillez de bouillon et vin blanc ; 
faites- le cuire à grand feu ; quand il est cuit et assai- 
sonna de bon goût , mettez une liaison de jaunes d' œufs 
et de crème. Il sert aussi à mettre dans une mateiotfe: 
une autre fois vous pouvez le servir mariné , frit ; ce 
sont les façons les pUu convenables. Voyez Côtelettes 
de veau marinées , p. 87. 

De r anguille. 

Après lui avoir ôté sa peau , vidée , épluchée et la 
vée , mettez-la en fricassée de poulets de la même fa- 
çou que le brochet. 

Vous la faites aussi cuire sur le gril, coupée par 
tronçons de la lougeur de quatre doigts , et la servez 
avec nne sauce blanche ; câpres et anchois , ou autre 
sauce. Vous pouvez aussi laservir avec quelque petit 
ragoût de champignons, un ragoût de montans de laitue. 

Quand elle est grosse , vous la pouvez faire cuire à 
la broche , enveloppée de papier bien beurré , et la ser- 
vez dans le même goûtque quand elle est cuite sur le gril 

Elle se sert aussi en gras de plusieurs façons comme 
en fricandeau et à garnir des entrée grasses. 

Elle est aussi excellente dans des matelotes. 
Anguille aux montans de laitue romaine. 

Coupez-la par tronçons et la faites cuire comme si 
vous vouliez la mettre cuire en fricassée de poulets , 
p. n3. Quand elle est presque cuite , vous avez des 
montans de laitue romaine bien épluchés et cuits dans 
une eau blanche avec un peu de sel et du beurre ; met- 
tez-les égoutter et leur faites prendre du goût avec l'an- 
guille. Vous y mettez ensuite une liaisson de trois jau- 
nes d'œufs délayés avec de la crème ; faites-la lier sur 
le feu , et en servant mettez-y un filet de verjus si 
vous n'avez point mis de vin dans votre fricassée d 1 an- 
guille. 

De la caipe 

Quand elle est grosse , elle se sert au bleu pour lia 
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Îtlat de rôt ; après l'avoir vidée et. ôté les ouïes , ne 
'écaillez point. Mettez-la après sur un grand plat, 
faites bouillir du vinaigre que vous versez sur la carpe, 
c'est ce qui la rendra, bleue ; faite-la aussi cuire dans 
un court bouillon , p. 187. Quand elle est cuite , ser- 
vez-la sur une serviette , garnie de persil verd , pour ua 
> plat dé rôt maigre. 4 

Carpe en matelotte. 

A près l'avoir écaillée et ôté les ouïes, coupez- la 
par tronçons , mettez-la dans une casserole avec d'au- 
tres poissons , comme brochet, anguille, ecre visse, 
barbillon , ou tels poissons de rivière que vous aurez 
la commodité d'avoir. Vous faites ensuite , dans une 
autre casserole , un petit roux avec du beurre , une 
cuillerée à bouche du farine; quand il est de belle cou- 
leur , nous y mettez de petits, oignons coupés en qua- 
tre, que vous faites cuire à moitié dans ce même roux, 
en y mettant encore un peu de beurre ; ensuite vous le 
mouillez moitié vin rouge et bouillon maigre ; vous 
versez après les oignons avec leur sauce dans la casse-^ 
tôle où votre poissou est préparé , et l'assaisonuez de 
sel, poivre , uu bouquet garni de fines herbes, vous 
faites ensuite cuire votre matelotte à grand feu pendant 
une demi-heure : quand vous êtes prêt à servir , vous 
mettez quelques croûtons de pain dans la sauce et les 
servez avec la matelotte. 

Quand la carpe est seule, sans autre poisson , elle 
s'appelle étuvée : la façon est toujours la même. 

La carpe se sert encore cuite sur le gril , après l'a- 
voir vidée et écaillée , avec un ragoût de farce dessous 
dont la façon le trouve au chapitre des Légumes en 
fricassée de poulets. Voy. Fricassée de poulets, p. iiS. 
Vous la coupez por tronçons et la mettez dans une cas- 
serole avec du beurre , persil , ciboule , champignons, 
le tout haché , une chopine de vin blanc. Quand elle 
est cuite , servez-la de bon goût à courte sauce. 

Elle se sert aussi en bien d'autres façons , en gras 
en maigre. 

mmmmm De la truite saumonée et de la commune. 
La truite saumonée a la chair rouge , et la commun© 
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blanche ; la bonté de la première est supérieure à celle 
de la dernière ; les apprêts se font de même. Faites-les 
cuire dans un conrt- bouillon avec vin rouge ; servez 
sur une serviette, garni de persil verd. Si vous voulez 
laire une entrée , servez une sauce dessus , comme 
pour les autres poissons» Vous pouvez aussi les faire 
cuire sur le gril , comme il est expliqué pour les autres 
poissons ci-devant , et servez avec un ragoût maigre. 
Elles s'accommodent en gras comme le saumon trais. 

De la perche* 
Otez les ouies et videz-la, ne lui oiez que la moitié 
de ses , œufs faites-la cuire dans un court-bouillon avec 
du vin blanc ; quand elle est cuite, épluchez-la de ses 
écailles , dressëz-la sur le plat que vous clevez servir 
pour mettre dessus une sauce aux câpres ou autre , 
comme vous jugerez à propos , ou un ragoût maigre. 
En gras la différence est dans la sauce ou le ragoût. 

De la tanche. 
Pour l'écailler , il faut la Hmoner ; cela se fait en Ta 
mettant «dans leau bouillante ; couvrez-la prompte— 
ment pour qu'elle ne vous lasse pas brûler en écla- 
boussant. Vous la retirez après l'avoir laissé un mo- 
ment; écaiiJez-la en commençant par le côté de la tête; 
prenez garde d'enlever la peau et dei'éeorcber;-quancl 
vous avez jfini;, vous la videz > lavez- et ôtezleS nageoi- 
res : faites- la cuire sur le gril comme les autres pois- 
sons , et servez avec même sauce. Elle s» sert aussi 
en fricassée de poulets , après l'avoirroiipée par mor- 
ceaux. Voyez l'article dn Brochet , p. 187. 

De la loue ou barbotte. 

C'est un des excellens poissons d'eau dotice;il faut la 
Hmoner comme la tanche , à la réserve qu'il faut la lais- 
ser moins dans l'ean bouillante , parce qu'elle s'écor- 
cherait 5 faites cuire auparavant le court-bouillon pour 
quil y ait plus de goût. La lotte est excellente fçite 5 
vous la marinez auparavant ; quand elle est de belle 
couleur , servez sur une serviette pour un plat de rôt, 

Elles se mettentdans les matelottes: on en fait aussi 
des entrées en gras , comme en fricandeau piqué , 
ou au uuturel avec des ragoûts de crêtes ou autres 
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De la tortue 

La. tortue est un poisson qui naît dans une écaille ; il 
y en a déterre et de mer. On ne s'en sert ordinaire- 
ment que pour garnir des ragoûts. Soit que vous vou- 
liez les manger seules ou que vous les mettiez dans un 
ragoût , il faut d'abord leur couper la tête et les pattes; 
faites-les cuire un moment avec de l'eau , du sel, oi- 
gnons , persil, ciboule , iacines, la moitié d'un citron 
ou verjus de grains; après celarelirez-les pour en dé- 
tacher l'écaillé; ayez soin d'oter l'amer ; coupez la chair 
par morceaux pour la mettre dans le ragoût que vous 
jugez à propos. Elles se mettent aussi seules eh fricassé 
de poulets. Voyez l'article du Brochet , p. 187. 

De la lamproie. 

Elle ressemble à l'anguille , il y en a de rivière et de 
mer. Il fautles limoner , comme j'ai expliqué à l'article 
de la 7 anche; ; ensuite vous les coupez par tronçons, 
faites-les lier après les avoir farinées. "Vous la faites 
aussi cuire sur le gril , comme les antres poissons , et 
la servez avec une sauce aux câpres ou une sauce à la 
rémolade bourgeoise. Vous mettez dans, une casse- 
role de l'huile , vinaigre , sel , gros poivre et de la 
moutarde , le tout délayé ensemble ; servez-la à part 
dans une saucière, 

Des écrevisses. 

Celles de Seine sont estimées les meilleures. Pour les 
ronnoître , regardez le dessous des grosses pattes qui 
doit être rouge. Elles se mangent communément cuites 
dans un court-bouillon, comme il estexpliqué à l'article 
du Brochet ; n'en retranchez^ que le beurre. Quand 
elles sont cuil es, dressez-les sur une serviette pour un 
plat d'entremets.Les mêmes écrevisses étant desservies 
de dessus la table , se servent une l'ois en fricassée de 
poulets après avoir épluché les queues et les pattes. Si 
vous voulez , vous faites aussi d'excellens coulis des 
coquilles d'écrevisses. Les queues servent à garnir des 
entrées ou à border un plat à potage d'écrevisses. Soit 
que vous vouliez faire un potage oii une entrée aux 
écrevisses , voici la façon de s'en servir : mettez un 
moment bouillir vos écrevisses dans l'eau bouillante. 
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retirez-les ensuite dans l'eau fraîche , épluchez-en les 
queues que vous mettez à part , ainsi que les coquilles. 
Faites piler les coquilles pendant trois heures ; quand 
elles sont fines 9 déjayez-les dans un bon bouillon , et 
les passez ensuite dans une étamine. Si vous destitiez 
ce coulis pour ragoût vous le tiendrez plus épais et 
mettrez dedans les queues d'écrevisses ; après les avoir 
fait cuire dans un peu de bouillon , laissez-les réduire 
presqu'à sec , et mettez le tout dans le coulis ; goûtez 
s'il est assaisonné de bon goût. Faites le chauffer sans 
qu'il bouille , et vous en servez pour ce que vous ju- 
gerez à propos , soit viande ou poisson. Si c'est en gras, 
vous vous servirez de bofr bouillon gras , et pour le 
poisson de bon bouillon maigre fait avec toutes sortes 
de bonslégumes et d'une eau de pois ; que votre bouillon 
soit bien clair pour ne point troubler votre coulis. Si 
vous voulez faire un potage , Vous tiendrez votre coulis 
plus clair , et mettrez dans votre potage le bouillon où 
vous aurez fait cuire les qneues que vous mettrez en 
cordon autour du plat que vous devez servir. Quand 
votre soupe sera mitonnée avec votre bouillon, mettez- 
y le coulis d'écrevisses , faites-le chauffer sans qu'il 
bouille , goûtez s'il est assaisonné de bon goût, et servez, 

Du barbillon , meunier , goujon et la brime» 

Le barbillon se sert en étuvée comme la carpe , se 
met aussi sur le gril , quand il est gros , et se sert avec 
une sance blanche. La même façon se pratique pour 
le meunier; le goujon se sert frit , la brème se sert aussi 
cuite sur le gril avec les mêmes sauces. Vous la servez 
frite pour un plat de rôt : quoique ces poissons ne soient 
pas estimés ; il ne laisse pas de s'en trouver de fort bons, 

Etuvée de goujons* 

'Il faut écailler et vider les goujons , et%ansuite les 
essuyez sans laver ; prenez le plat que vous devez ser- 
vir , mettez dans le fond du bon beurre avec du persil, 
ciboule , champignons , deux é cha lotte» , thym, laurieri 
basilic , le tout haché trè* fin , sel , gros poivre , ar+ 
rangez dessus les goujons et les assaisonnez dessus 
comme dessous; mouillez avec un verre de vin rouge, 
couvrez le plat et faites bouillir sur un bon feu jusqu'à 
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«©qu'il ne reste que peu de sauce: il ne faut qu'un 
quart d'heure pour la cuisson. Les éperlans s'accom- 
modent de la même façon à cette différence que vous 
*e faites que les essuyer avant que de vous en servir % 

Escargots de vigne en fricassé de poulets* 

Dans le priotems et l'automne , l'on trouve des escar- 
gots dans les vignes , qui sont bons à manger pour ceux 
qui les aiment ; pour les faire sortir de leur coquilles, 
et les bien nétoyer , vous mettez une bonoe poignée 
de cendres dans un moyen chaudron avec de l'eau de 
rivière : quand elle commence à bouillir , jetez y les 
escargots pour les y laisser un quart d'heure ; quand 
ils se tirent aisément de leurs coquille , vous les retires 
dans de l'eau tiède pour les nétoyer ; ensuite vous les 
remettrez encore dans une eau clajre pour les faire 
bouillir un instant ; retirez-lés pour les égoutte^; metez 
dans une casserole un morceau de beurre , avec un 
bouquet de persil, ciboule, une gousse d'ail , deux clous 
de girofle , thym , laurier , basilic ; des champiguons , 
et les escargots bien égouttés , passez le tout sur le (eu, 
mettez-y une pincée de farine, mouillez avec du bouil- 
lon , un verre de vin blanc , sel , gros poivre ; laissez 
cuire jusqu'à ce quelles escargots soient moelleux , et 
qu'il reste peu de sauce ; en servant mettez-y une liai- 
son de trois jaunes d'oeufs avec de la crème ; laites lier 
sans bouillir , ajoutez-y un peu de verjus ou dn vinai- 
gre blanc avec un peu de muscade. ' 

De§ grenouilles 
Il faut leur couper les pattes et les corps , de sorte 
qu'ils ne reste presque plus que les cuisses ; l'on peut 
les accommoder de deux façons différentes , comme : 

Grenouilles en fricassée de poulets. 
Vous les mettez dans de l'eau bouillante , et leur 
faites faire un petit bouillon , retirez-les à l'eau fraîche \ 
etégouttez, mettez-les dans une casserole avec des 
champignons , un bouquet de persil , cihoule , une 
_ gousse d'ail , deux clous de girofle , un morceau de . 
beurre , passez-les sur le feu deux ou trois tours , et y 
mettez une bonne pincée de farine , mouillez avec un 
▼erre de vin blanc , un peu de bouillon , sel, gros poivre, " 
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faites cuire un quart d'heure , et réduire à courte sauc» 
mettez» j une liaison de trois jaunes d'œufs avec ua 
peu de crème , une petite pincée de persil haché très-» 
fcn : faites lier sans bouillir. 

^Grenouilles Jrites* 

Vousles mettez mariner crues pendant une heure 
avec moitié vinaigre , persil , ciboule entière , tranches 
d'oignons , deux gousses d'ail 5 deux échalottes , trois 
clous de girofle , une feuille de Paurier , thym , basilic; 
ensuite vous les mettez é goutter et les farinez pour 
les faire frire : servez garni de persil frit ; pour le mieux 
au heu de les fariner , vous les trempez dans une pâto 
faite avec de la farine délayée avec une cuillerée d'huile, 
un grand verre de vin blanc et du sel ; que la pâte ne 
soit pas trop claire 5 il faut qu'elle file un peu gros en 
la versant avec la cuiller. 



CHAPITRE XI. 

Des légumes en générait 

Juks légumes qui s'emploient en cuisine , comme grai- 
lles et racines, l'usage que l'on en peut faire, la faço* 
de les accommoder ; celle de les conserver pour l'hiver; 

-Nous avons 

Les pois normands. Oseille. ■ 

Les pois ordinaires et les pois Poirée. 

carrés. Bonne dame. 

Xtes haï icots verds et les hari- Le guiau. 

cots blancs. , Les choux blancs. 

Les fèves de marais. Laitue de plusieurs espèces. 

Les lentilles ordinaires et les Laitue romaine de plusieurs 

lentilles à la reine. espèces. 

Le riz. La chicorée sauvage , blanche 

Le genièvre. . et verte. 

Choux. La chicorée blanche ordinaire» 

Chaux de Milan. Les cardes poirées. 

Lesparottes. Les cardons d'Espagne. 

Les panais. . Let artichauts. 

Le persil. Les asperges. 

Ciboule. Les choux-fleurs. 
Cerfeuil. 
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Ail. 

Rocambole. 

Echalote, 

Le potiron. 

Le houblon. 

Les concombres» 

Les épinards. 

Les salsifis. * 

Les scorsonères. 

Les melons. 

Les topinambours!. 

Les betteraves. 

Les cornichons. 

Les champignons. 

Oignons* 

Poireau. 

Céleri. 

Radis. 

Rave. 

Racines de persil. 

Navet. 



\ 



Les mousserons. 

Les chervis. 

Thym. 

Laurier* 

Basilic. 

Sariette • 

Fenouil. 

Les câpres grosses et fines. 

Les capucines. 

La chia. 

Les truffes. 

Les morilles.. 

La patience. 

La buglose. 

La bourache. 

Les raiponces. 

Le cresson alénois et le cresson 

de fontaine.. 
La pi m prend le. 
Le baume. 
La corne de cerf. 



Des pois verds et des pois secs. 

Les pois verds se mangent pendant trois mois qui 
sont juin , juillet et août ; pour connoître Leur bonté* , il 
faut les goûter s'ils ont un goût sucré et tendre, qu'ils 
soit frais cueillis et. nouvellement écossés. Les bons 
pois ont une petite queue après qu'ils sont écossés. Les 
.plus fins sont estimés les meilleurs. Les plus tardifs 
sont les pois carrés ; quoique plus gros , ils n'en sont 
pas moins tendres. Les poids verds se servent avec tou- 
tes sortes de viandes, et font d' excellons ragoûts ; ifs se 
servent aussi en gras et en maigre pour entremets. Les 
pois secs servent à faire de la purée. 

Petits pois à la demi-bourgeoise. 

Prenez un litron et demi de petits pns . que vous 
laverez et mettrez dans une casserole*, ave»' un mor- 
ceau de beurre , un bouquet de persil et ciboule , une 
laitue pomrrjée coupée en quatre, faites les cuire cbns 
leur jus à très-petit feu. Quand ils sont cuits , et qu'il. 
n'y a presque plus de sauce , rnettez-y après une liai- 
son de deux jaunes d'oeufs avec de la crème , faites lier 
sur le feu , et serves. 
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Usage des pois secs» 

Les poïs normands sont estimés les meilleurs , parft 
qu'ils ne sont 'point piqués de vers et plus tendres à 
cuire. Ils servent à faire de bonne purée les jours mai- 
gres , à donner du corpTdans les potages* Cette purée 
sert encore à mettre dessous des harengs dans le carême. 

Pourfuire cette purée , vous passez les pois dans une 
passeoire , vous la fri cassez avec du heure 9 persil el 
ciboule hachés , assaisonnée de sel et poivre. 

Petit salé aux pois: faites cuire la viande avec les 
pois et de l'eau , ayez soin de faire dessaler à moitié la 
viande, pour que votre purée soit d'un bon gotit , 
mettez-y aussi deux racines , autant d'oignons , un 
bouquets de fines herbes. Quand les pois, sont cuits, 
passez-les en purée et les servez sur la viande. Nous 
avons encore: les pois sans parchemin , autrement ap- 
pelés pow goulus : parce que l'on en mange tout. Quand 
ils sont bien" tendre, et verds , vousles faites cuire avec 
leur cosse , comme les petits pois ci-devant, 

Des haricots verds. 
Prenez-les fort tendres et en rompez les petits bouts, 
lavez-les et les faites cuire dans de l'eau. Quand ils 
sont cuits , mettez dans une casserole un morceau de 
beurre , persil , ciboule hachés. Quand le beurre est 
fondu , mettez- y les haricots après qu'ils sont égout- 
tés , faites leur faire deux ou trois tours sur le feu , 
mëttez-y après une pincée de farine et un peu de 
bon bouillon et du sel , faites-les bouillir jusqu'à ce 
qu'il n'y ait plus de sauce. Quand vous êtes prêt à ser- 
vir , mettez-y une liaison de trois jaunes d'oeufs délayés 
avec du lait , et ensuite un filet de verjus ou de vinai- 
gre. Qand la liaison est prise sur Te feu , servez-les 
pour entremets. L'on s'en sert aussi en gras j à la place 
de liaison , vous y mettez du coulis et do jus de veau. 

Des haricots verds , comment les confire et sécher, et 
les conserver au inouïs jusqu'à Pâques. 

Prêtiez des haricots verds , la quantité que vous en 
voudrez confire , choisYsez-les tendres et point filan- 
dreux , épluchez les bouts ; et mettez après les haricots 
fttùe dans de l'eau bouillante pendant un quart dheu^ej 
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tnettez-les après dans de l'eau fraîche pour les refroidir. 
Quand il sont froids retirez-les de l'eau pour les mettre 
égoutter ; après q'uils sont bien essuyés , mettez-les 
dans les pots qui leur sont destinés , qui doivent être 
bien propre; mettez-pardessus de la saumure jusqu'au 
bord du pot. Vous y mettrez ensuite du beurre fondu 
à moitié chaud , qui se fige dessus la saumure et em- 
pêche les haricots de prendre l'évent. Serrez-les dans 
un endroit ni trop chaud ni trop froid , bouchez-les de 
papier , et ne les ouvrez que quand vous voudrez, vous 
en servir. La saumure se fait en mettant les deux tiers 
d'eau et un tiers de vinaigre, et plusieurs livres de 
sel , suivant la quantité de saumure que vous faites , 
une livre pour trois pintes. Faites chauffer la saumure 
sur le feu jusqu'à ce que le sel soit fondu , laissez-la 
ensuite reposer pour la tirer au clair , et vous en servez 
comme il est dit-dessus. Pour les f ure sécher , vous 
prenez de pareils haricots que vous épluchez de même, 
et les faites aussi cuire np quart d'heure ; quand ils sont 
égouttés , enfilez-les avec une aiguille et du fil ; pendez 
les au plancher dans un endroit sec , ils se conserveront 
long-tems de cette façon. Quand vous voudrez vous en 
servir , faites-les tremper dans de l'eau tiède jusqu'à 
ce qu'ils aiwnt repris leur première verdure , vous les 
faites ensuite cuire dans de l'eau, et les accommodes 
de la même façon que les haricots nouveaux. Obser- 
vez la même façon pour les haricots confits. 

Des haricots blancs. 

Faites-les Cuire dans du l'eau ; quand ils sont cuits, 
vous mettez dans une casserole un morceau de beurre 
et un peu de farine que vous faites roussir , et y mettez 
ensuite de l'oignon haché que vous faites cuire dans ce 
même roux. Quand il ost cuit , mettez-y les haricot? 
avec persil «ciboule hachés , sel , poivre ; qn filet de 
vinaigre ; faites bouillir le tout un quart d'eure , et 
servez. Les haricots au gras se font de la même façon, 
à la place du beurre vous vous servez de lard fondu, 
et les mouillez de bon jus de veau. Il se servent anssi 
en gras , en entremets dessous un gigot de mouton rôti. 

Des fèves de marais 

Ceux qui les mangent avec la robe .doivent les faire 

ai 
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cuire dans de l'eau pendant un demi-quart-d'heur# 
pour en ôter l'âcreté. Communément elles se mangent 
dérobées; la façon de les accommoder après est de 
même. Mettez-les dans une casserole avec du beurre , 
un bouquet de persil , ciboule , et un peu de sartette; 
passez- les sur le feu, mettez-y une pincée -de farine, 
un peu de sucre, gros comme une noix, mouillez-les 
de bouillon. Quand elles sout cuites , mettez*»y une 
liaison de trois jaunes d'œufs et peu de lait 5 serves 
pour un plat d'entremets. 

Des lentilles. 

Les lentilles ordinaires , choisissez-les larges et d'un 
beau blond; après les avoir lavées et épluchées , faites- 
les cuire dans de l'eau ; quand elles sont cuites , fricas- 
sez-les comme les haricots blancs. 

Les lentilles à la reine sont très- petites, on ne s'en 
sert pas beaucoup pour iricasser ; elles sont meilleures 
pour faire des coulis , parce que la couleur est plus 
- celle , et le goût plus excellent. 

Coulis de lentilles. 

Vous les lavez après les avoir épluchées, faites-les 
cuire avec un bon bouillon gras ou maigre, suivant 
l'usage que vous en voulez faire : quand elles sont 
cuites , passez- les à l'étamine eu les mouillant de leur 
bouillon ; assaisonnez ce coulis de bon goût > et vous 
Vous en servirez pour ce que vous jugerez à propos, 
soit potage ou terrine. 

Du riz. 

11 sert à faire des potages gras et maigres, et des 
entrées. Il se mange communément au lait. Le potage 
gras est explique* au commencement de ce livre. Ce 
potage maigre se fait après avoir lavé le riz trois ou 
quatre fois dans l'eau tiède , et frotté fort dans vos 
mains. Vous le faites cuire dans un bon bouillou mai* 
gre > failaVec panais , carotte, oignon? , racines de persil, 
chou* $ céleri , navets , une eau de pois , de fout mode* 
rérif&nt ; qu'un légume ne domine pas plus que l'autre , 
principalement le céleri et fa racine de persil. Vous 
^mettrez avec ce bouillon un morceau dp beurre, du 
jjiigs d'oignons , faites-le cuire à petit feu pendant trois 
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heures , assaisonnez-le de bon goût. Quand il est cuit, 
servez-le ni trop clair ^ ni trop épais. Si vous voulez le 
servir au blanc , n'y mettez point de jus d'oignons. 
Quand votre riz est cuit , prenez du bouillon que vous 
délayez avec six jaunes d'oeufs , faites-les lier sur le 
feu , et entretenez cette liaison chaude. Quand vous 
êtes prêts à servir , mettez-le dans le riz. 

Le riz au lait se sert après l'avoir bien lavé j faites- le s 
cuire une demi-heure à petit lieu , avec un peu d'eau 

IKHir le faire crever , mettez-y ensuite petit à petit du 
ait chaud jusqu'à ce qu'il soit cuit , vous assaisonnez 
de sel et de sucre* 

Du genièvre. 
L'on ne s'en sert en cuisine que pour des viandes que 
l'ont veut mettre au sel , comme une pièce de bœuf à 
l'écarlate. Vous en pouvez mettre un peu quand vous 
salerez du porc frais ; cela ne donnera que bon goût , 
pourvu qu'il ne domine pas. 

Du gruau. 
C'est une farine d'avoine grossièrement moulue , 
celui de Bretagne est le plus estimé. L'on, s'en sert 
pour les personnes qui ont la poitrine foible , c'est un 
rjemède très-rafraîchissant. Pour vous en servir , pre- 
nez une chopine d'eau on de lait , mettez-y plein une 
cuiller à bouche de gruau; faites-le bouillir doucement 
un quart d'heure , retirez-le après an clair pour le 
boire ; vous y mettrez un peu de sucre si vous voulez. 

Des choux. 
Les choux blancs, les choux verds et ceux de Milan 
s'accommodent tous de même $ l'on s'en sert commu- 
nément pour mettre dans le pot après les avoir ficelés, 
pour qu'ils ne se mêlent point avec la viande. Si vous 
voulez faire des entrées avec , pour lors vous les cou- 
ez pa» quartiers ; après les avoir lavés , faites-les 
ouillir un quart d'heure dans de l'eau , mettez-y un 
morceau de petit lard coupé par morceau tenant à la 
couenne, retirez le après daus de l'eau fraîche, pressez- 
les bien et les ficelez , mettez-les cuire dans une braise 
avec le morceau de lard et la viande que vous destinez 
pour servir avec. Gelte braise n'est que du boni lion , 
sel , poivre > un bouquet de persil , ciboule , clous de 
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girofle » un peu de muscade, deux ou trois racines* 
Quand la viande et les choux sont cuits,retirez-les pour 
les bien essuyer de leur graisse ; dressez-les dans le 
plat que vous devez servir , lé petit lard par-dessus. 
Vous mettez ensuite Une sauce faite d'un bon coulis 
et assaisonnée de bon goût. 

Viande qui convient le mieux : tendons de veaux » 
poitrine de bœuf , morceau de culotte de bœuf , an- 
douille de porc , épaule de mouton désossée et arron- 
die , en la ficelant bien fort , le chapon , les pattes 
troussées en dedans. De telle viande que vous vous 
serviez , faites-la bouillir deux minutes dans l'eau pour 
lui faire jeter son écume , et la mettez après cuire 
avec les cboux. 

Les choux se mangent aussi à la bourgeoise ; étant 
cuits dans le pot et bien égouttez , mettez dessus une 
sauce blanche. 

Chou à la bourgeoise, \ 
. Prenez un chou entier : après l'avoir Pavé , faites-le 
bouillir un^quart d'eure dans de Peau , retirez-le après 
dansude l'eau fraîche , laissez-le refroidir et le pres- 
sez fort sans en rompre les feuilles ; ôtez-les après 
une à une, et metteza chaque un. peu de farce, que 
Vous faites comme celle du canard , p. i36. Remettez 
après les feuilles l'une sur l'autre , comme si le chou 
étoit entier ; ficelez-le par-tout et le faites cuire dans 
une braise que vous fuites comme celle de la langue 
de bœuf, p. 25 : assaisonnez de bon goût. Quand il est 
cuit et retiré de sa braise , pressez-le légèrement 
dans un linge blanc pour en faire sortir la graisse ; 
coupez-le en deux et le dressez sur le plat que vous 
devez servir ; mettez par dessus un bon coulis. 

Des choux-fleurs. 

Les choux-fleurs sont une espèces, de choux dont la 
graine nous vieof d'Italie jje. légume en estassez*bon: 
ils servent à faire des eni muets et à garnir des entrées 
de viande. Pour vous r*n servir , vous les épluchez et 
lavez ; faites-les cufi-e ui moment dans l'eau et les re- 
tirez pour les achever, de cuire dans une autre eau 
blanche faite avec une cuillerée de farine délayée avec 
de l'eau, un peu de beurre et du sel. Quand ils sont 
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«uits , dressez-les dans le plat que vous devez servir 
et mettez dessus , eu gras , une sauce ou coulis où il 
y a un peu de beurre dedans , et en maigre , une sauce 
blanche. Si c'est pour entrée , vous les faites cuire de 
la même façon ; dressez-les autour de la viande que 
vous leur destinez , et mettez pardessus la sauce qui 
est pour la viande , où il doit toujours y avoir un peu 
de beurre. 

Choux-fleurs en pain. 

Prenez de beaux choux-fleurs, que vous épluchez, 
et faites cuire à moitié dans l'eau; retirez dans de l'eau 
fraîche pour les mettre après égoutter dans une pas- 
soire ; vous prenez une petite casserole de la grandeur 
du fond du plat que vous devez servir ; mettez des bar- 
des de lard dans le fond , et arrangez les choux-fleurs 
dessus et les queues en haut. Vous prenez ensuite une 
bonne farce faite avec une rouelle de veau , graisse de 
bœuf, persil , ciboule , champignons , le tout haché , 
assaisonné de sel , poivre, trois œufs , jaune et blanc, 
point de crème ni de bouillon. Quand cette farce est 
bien assaisonnée et mêlée , vous la mettez dans tous les 
vides dès choux- fleurs et la faites bien entrer avec les 
doigts; faites-les cuire avec de bon bouillon ^assaison- 
nez de bon goût. Quand votre pair de choux-fleurs est 
cuit et qu'il fl'y a plus de sauce , renversez-le douce- 
ment dans le plat qne vous devez servir ; ôtez les bar- 
des de lard et remettez pardessus un bon coulis aveo 
un peu de beurre , et servez pour entrée. 

Choux à la flamande. 

Prenez un chou que vous coupez en quatre ; faites- 
le blanchir à l'eau bouillante un quart d'heure et le 
retirez dans de l'eau fraîche ; pressez-le pour eu faire 
sortir l'eau;coupez le troguou el le ficelez; faites cuire 
avec un morceau de beurre, bon bouillon , sept ou 
huit oignons , un bouquet garni, un peu de sel et gros 
poivre; quand il est presque cuit , mettez-y quelques 
saucisses ; lorsque votre ragoût est cuit , vous avez un 
croûton de pain plus grand que la main : vous le faites 
frire avec du beurre; mettez- le dans le fond du plat où 
vous devez servir le chou , (es saucisses et les oignons 
autour ; que le tout soit bien essuyé de sa graisse; de- 
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graissez la sauce du chou ; si vous avez un peu de cou- 
lis , mettez- en dedans ; que votre sauce soit courte et 
de bon goût; servez dessus. 

Chou en surprise. 

Prenez un bon chou entier que vous faites cuire tm 
quart d'heure dans de l'eau bouillante , et le retirez 
à Peau fraîche, pressez- le bien dans vos mains sans en 
rompre les feuilles; vous les mettrez ensuite sur une 
table; écartez -en toutes les feuilles pour en ôter le tro- 
gnon , et à la place du trognon vous mettez des mar- 
« ronà et dessaucisses;remeUez toutes les feuilles comme 
elles étaient , de façon qu'il ne paroisse pas qu'il y a 
quelque chose dedans ; ficelez bien le chou et le faites 
cuire dans une petite braise légère faite avec du bouil- 
lon , peu de sel , gros poivre , racines , oignons , un 
bouquet ; quand il est cuit , mettez-le égoutter et ser- 
vez avec une bonde sauce où il y ait du beurre. 

Des carottes et panais que Ton comprend sous le nom 

de racines. 
L'on s'en sert ordinairement pour mettre dans toutes 
sortes de potages, pour des braises,pour les coulis;vous 
servez aussi des entrées de viande en terrine , que l'on 
appelle hochepot : l'on garnit de petites entrées avec 
les ragoûts de racines ; vous les coupez de la longueur 
de deux doigts, et les tournez en rond; faites-les cuire un 
quart d'heure dans de l'eau ; et les mettez après dans une 
casserole avec de bon bouillon , un verre dé vin blanc, 
un bouquet de fines' herbes , un peu de sel ; quand elles 
sont cuites , vous y ajoutez un peu de coulis pour lier 
lasauce,etvous servez avec ce que vous jugez à propos. 

Racines en menus droits. 

Prenez de l'oignon que vous coupez en filets; faites» 
les cuire dans un petit roux'fait avec du beurre et de 
la farine ; quand l'oîgnonest presque cuitV-rnouilJez- 
le avec du bouillon et le rachevez de cuire ; vous avez 
ensuite des carottes , panais , céleri , navets, le tout cuit 
dans- Je pot ; coupez -les proprement en filets et les 
mettez dans le ragoût d'oignons ; assaisonnez-les de 
sel, gros poivre, un filet de vinaigre; en servant, 
mettez de la moutarde. 



\ BOURGEOISE. lo3 

Racines à la crème. 

Prenez de grosses racines bien tendres , ratissez et 
laveries , mettez-les blanchir une demi-heure à l'eau 
bouillaate, ensuite vous les coupez en gros filets et les 
mettez dans une casserole avec un morceau de bon 
beurre, un bouquet de persil, ciboule, une gousse d'ail, 
deux échalotes , deux clous de girofle, du basilic , pas- 
sez-les sur le feu, mettez-y une pinccéde farine, sel, 
gros poivre, bon bouillon ; laissez cuire et réduire à 
courte sauce ; ôtez le bouquet : mettez-y une liaison de 
trois jeaunes d'oeufs, avec de la crème ; faites lier sans 
bouillir ; en servant , un grand filet de vinaigre blanc* 

Du persil et ciboule 

Ils sont d'un très-grand usage en cuisine , pn peut 
Toir , dans les différens apprêts qui sont dans ce livre , 
de quelle utilité ils sont , sans qu'il soit besoin d'en 
rien dire de particulier. 

Du cerfeuil , oseille , poirée , bonne-dame. 

Toutes ces herbes sont excellentes pour faire de la 
soupe et des ragoûts de farces ; les personnes ménagè- 
res en doivent confire l'été pour l'hiver ; quand elles 
sont accommodées comme it faut, elles ne perdent rien 
de leur bonté : rien n'est si aisé à faire , pour peu qu'on 
y apporte d'attention. Prenez de l'oseille, cerfeuil ,poi- 
rée , bonne-dame , pourpier, des concombres , si vous 
êtes dans le tems y persil , ciboule; mettez de ces her- 
bes à proportion de leur force $ après, les avoir éplu- 
chées et lavées plusieurs fois, mettez-les égoutter ; 
après , vous les hachez et les pressez dans vos mains 
pour qu'il ne reste pas tant d'eau. Vous prenez un 
chaudron delà grandeur oue vous avez d'herbes à y 
mettre ; mettez dedans un bon morceau de beurre et 
vos herbes dessus , du sel autant qu'il est besoin pour 
bien saler les herbes; faites-les cuire à petit feu jusqu'à 
ce qu'elles soient bien cuites , et qu'il n'y reste point 
d'eau ; après qu'elles sont un peu refroidies mettez-les 
dans les pots qui leur sont destinés , qui doivent être 
bien propres. Moins l'on en fait de consommation, plus 
les pots doivent être petits , parce que , quand ils sont 
une fois entamés, les herbes ne se gardent au plus que 
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trois semaines. Quand les herbes sont entièremept re- 
froidies dans les pots, vous prenez du beurre que vous 
faîtes fondre, et le laissée jusqu'à ce qu'il soit tiède , 
vous le mettez ensuite sur les herbes. Après que le 
beurre est bien pris, vous couvrez de papier les pots ,efc 
les mettez da/is un endroit ni trop chaud » ni trop frais; 
ces sortes d'herbes se conservent Jusqu'à Pâques , et 
sont d'une grande utilité dans l'hiver. Quand vous vou- 
lez vous en servir , vous en mettez dans du bouillon , 
Iui ne doit pas être salé* , et vous avez de la soupe faîte 
ans un moment. Si vous voulez faire de la farce avec, 
vous les mettez dans une casserole avec un morceau 
de beurre , faites-les bouillir un instant ,et j mettez 
une liaison de quelque jaunes d'œufs avec du lait , et 
vous en servez soit pour mettre dessous des œufs durs, 
ou quelques plats de poissons cuits sur le gril. Le te m s 
le plus convenable pour confire des herbes est sur la 
fin de se ptembre • 

De l'oignon. 

Il est d'une grande utilité en cuisine ', quand on s'en 
sert avec modération,il entre dans beaucoup de potages, 
dans le jus et coulis ; le petit oignon blanc est le plus 
estimé pour faire des ragoûts; pour cet effet ne P éplu- 
chez point , n'en coupez que le bout de la tête et de la 
queue , faites-le cuire dans l'eau nn quart d'heure , re- 
tirez-le après duos l'eau fraîche, et lui ôtez la première 
peau , faites-le lier dans du bouillon, Quand ils sont 
cuits , mettez-y deux cuillerées de coulis pour lier la 
sauce, assaisonnez-les de bon goût , et les servez avec 
ce que vous j ugerez à propos. Quand ils sont cuits dans 
du bouillon, et bien égouttée et refroidis , ils se man- 
gent en salade, avec sel, gros poivre,huile et vinaigre, 

Du poireau* 

Il n'est utile en cuisine que pour mettre dans le 
pot , il donne bon goût au bouillon. 

Du céleri. 
Quand il est bien blanc et tendre , il se mange en 
salade avec une rémolade de sel , poivre , huile , vi- 
naigre et moutarde , l'on s'en sert aussi pour mettre 
dans le pot , il en faut très-peu , parce que le goût en 
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eit fort, et domine sur tous les légumes. Si vous voules 
le servir en ragoût avec quelque viande , faites-le trem-r 

Se? dans de l'eau pour le bien laver , faites-le cuire une 
emi-heure dans de. l'eau bouillante , retirez-le dans 
Peau fraîche , passez-le bien et le faites cuire avec bon 
bouillon et du coulis, assaisonnez-le de bon goût, aye* 
soin de le dégraisser. Quand il est cuit , servez-le avec la- 
viande que vous jugerez à propos. 

Des radis et raves. 

Ils ne sont bons en cuisine que pour servir crus eil 
bors-d'œuvre fort commun , au commencement du 
dîner, à coté d'une soupe. 

De la racine de persil* 

L'on ne se sert de la racine de persil que pour mettre 
dans le pot; il en faut mettre très-peu, parce qu'elle 
est d'un goût très-fort, et point bonne pour les per- 
sonnes qui sont échauffées. 

Des navets. 

Ils se mettent dans le pot et servent aussi à faire de 
bon potage : si vous voulez garnir avec le plat à soupe , 
coupez- les proprement, faites-leur faire un bouillon 
dans l'eau pour leur ôter le goût fort , failes-Jes cuire 
après avec du bouillon et du jus pour leur donner cou- 
leur. Ils servent aussi à des ragoûts pour mettre avec la 
viande : coupez- les proprement, faites-leur faire un 
bon bouillon dans l'eau, et les mettez après cuire avec 
du bouillon et du coulis, un bouquel de fines herbes. 
Quand ils sont cuits et assaisonnés de bon goût, dé- 
graissez le ragoût , servez dessous la viande que vous 
jugerez à propos , qui doit être cuite dans une braise. 
Si vous voulez une façon plus simple , c'est de mettre 
cuire les navets avec la viande ; quand elle est à moitié 
cuite, dégraissez le ragoût et l'assaisonnez de bon goût* 
Des laitues pommées et romaines. 

Je n'entrerai point ici dans le détail des différentes 
espèces de laitues pommées et romaines , il suffit qu'el- 
les se mangent toutes en salade , quand elles sont belles 
et tendres. Elles se servent aussi en ragoût et à garnir 
dès potages. De telle façon que vous les mettiez , après 
ea avoir épluchées et lavées, mettez-les o»ire dans 
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l'eau un quart d'heure , retirez- les après dans l'eau 
Cruche, pressez-les dans vos mains : si c'est pour potage, 
veus les ficelerez et servirez autour du piat à soupe; le 
bouillon ou elles sont cuites vous servira à mettre dans 
votre potage. Si c'est pour entrées, après lès avoir 

Eressées , faites -» les cuire avec du beurre , dé bon 
oui II on et coulis, assaisonnez de bon goût. Quand 
vous êtes prêt à les servir, dégraissez le ragoût et la 
mettez dessous la viande que vous jugerez à propos»' 

Les montans de laitues sont bons pour faire des en-* 
tr émets, et à garnir quelques entrées de viande : après 
les avoir épluchées , mettez-les cuire avec de 1 eau. 
où vous délayerez une cuillerée de farine , mettez-y 
un bouquet de fines berbes , deux oignons, racines et 
un peu de beurre , du sel. Quand ils sont cuits , vous 
pouvez les servir en maigre avec une sauce blanche , 
ou avec une liaison de jaunes d'oeufs et de lait , comme 
une fricassée de poulets. En gras , mettez-les prendre 
goût dans un bon coulis, et Les servez avec telle viande 
que vous jugerez à propos , ou seuls pour "entremets* 

Laitues pommées farcies. 

Ayez des laitues pommées environ huit ou douze # 
suivant qu'elles sont grosses, faites -les bouillir une 
demi-heure dans de l'eau, et les retirez à l'eau fraîche, 
pour les bien presser avec les mains r écartez sur une 
table les feuilles de chaque laitue sans les séparer , 
mettez-y dans le milieu une farce de viande assaison- 
née de bon. goût , comme celle que vous trouverez cï— 
après pour les petits Pâtés; enveloppez la farce avec 
les feuilles de laitues: ficelez-les et les faites cuire dans 
une petite braise : quand elles sont cuites, vous les 
égouttez et pressez dans un linge ; trempez-les dans 
une pâte à frire , faite avec farine , vin blanc et upe 
cuillerée d'huile, un peu de sel ; faites-les frire de belle 
couleur : vous pouvez encore les tremper dans de l'œuf 
battu , les paner de mie de pain : étant farcies de cette 
façon , et cuites à la braise , elles servent à garnir des 
entrées de viandes* 

De la chicorée sauvage blanche et de la verte» 
• ka chicorée sauvage blanche n'est boqpe que pour 
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manger en salade. La verte sert à mettre dans les bouil- 
lons raf'raîchissaas et à faire des décoctions de médecine» 

*. 

De la chicorée blanche ordinaire. 

Elle se mange en salade et sert à faire des ragoûts : 
après'l'avoir épluchée et lavée , faites-la bouillir une 
demi-heure dans de l'eau , retirez-la dans de l'eau fraî- 
che pour la bien presser : mettez-la ensuite cuire avec 
un peu de beurre, du bouillon et du coulis, si vous en 
avez : sinon , faites un petit roux de farine pour lier la 
sauce. Quand elle est cuite , assaisonnée de bon goût 
et dégraissée , mettez-y un peu d'échalote pour ceux 

3ui l'aiment, et servez dessous du mouton rôti, soit 
paule , carré ou gigot. Si vous voulez la servir au blanc, 
en maigre , à la place de roux de farine , mettez-y une 
liaison de jaunes d'oeufs et de crêmé , servez- la dessoué 
des œufs mollets. 

Des cardes poiré es» * ■' 

Après les avoir épluchées et lavées , faites-les cuire 
dans de l'eau, et les remuez de tems en tems pour 
que le dessus ne noircisse pas. Quand elles sont cuites , 
mettez-les égoutter ; vous faites une sauce blanche 
avec une pincée de farine , de l'eau , du beurre , sel % 
poivre, un filet de vinaigre^ faites-la lier sur le feu , et 
y mettez les cardes bouillir un petit moment à petit feu 
pour qu'elles prennent du goût : si le beurre étpit tourné 
en huile , ce seroit une marque que la sauce seroil 
épaisse ; vous y mettrez une cuillerée d'eau , et les re* 
muez jusqu'à ce que la sauce soit revenue comme au- 
paravant. 

Des cardons d? Espagne. 

Coupez-les de la longueur Je trois'pouces, ne mettes 
-point ceux qui sont creux e t verds , faites-les cuire une 
demi- heure dans de l'eau, et les retirez dans de l'eau 
tiède pour les éplucher 5 voos les faites cuire avec du 
bouillon où vous avez délayé une cuillerée de farine % 
mettez-y du sel , oignons , racines , un bouquet de fines 
herbes , un filet de verjus , ou verjus en grains , un peu 
de beurre; quand elles sont cuites, retirez-les pour 
les mettre dans un bon coulis avec un peu de bouillon : 
faites-les bouillir une demi-heure dans cette sauce pou» 
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qu'ils prennent goût, et les servez; que la sauce 
soit ni trop claire ni trop liée , et d'un beau blond. Si 
tous vouiez les servir en maigre , vous les mettrez dans 
une sauce, comme il est dit aux Cardes poirées. 

Des artichauts* 
Ils sont très-utiles en cuisine , ils servent à faire de* 
entremets , et les culs à garnirftoutes^ortes de ragoûts. 

Je n'entrerai point dans le détail de tous les chan- 
ge mens que l'on en peut faire s il deviendrait inutile. 

Les artichauts se mangent communément après avoir 
conpé le dessous et coupé à moitié les feuilles de dessus. 
Faites-les cuire dans l'eau avec un peu de sel et un 
bouquet de fines herbes ; quand ils sont cuits , mettez- 
les égoutter , et leur ôtez le foin. Si c'est en gras, vous 
prendrez de bons coulis , et y mettrez un morceau de 
beurre, un petit filet de vinaigre, sel, gros poivre: 
faites lier la sauce sur le feu et la mettez dans les arti- 
chauts. Si c'est en maigre, vous mettrez à la place 
une sauce blanche : ces mêmes artichauts étant cuits à 
l'eau et refroidi, se mangent à l'huile avec sel , poivre , 
vinaigre. Si vous voulez les faire frire, coupez-les par 
morceaux , ôtez- en le foin , lavez-les et les égouttez : 
quand vous êtes prêta les faire frire , il faut les mariner 
dans une casserole avec une petite poignée de farine , 
deux œufs , blancs et jaunes, un filet de vinaigre , sel., 
poivre : faites- les frire jusqu'à ce qu'ils soient jaunes , 
servez-les avec du persil frit. Etant coupés de la même 
façon , faites-les cuire dans l'eau un quart d'heure, re- 
mettez-les à l'eau fraîche, et les accommodez après 
en fricassée de poulets. Quand ils seront cuits , vous y 
mettrez une liaison et les servirez pour un plat d'en- 
tremets. Si vous voulez confire des artichauts , ou en 
faire sécher pour l'hiver, voici la façon. Otez-eu toutes 
les feuilles , et ne laissez au cul que ce. qui est bon à 
manger, jetez-les dans l'eau jusqu'à ce qde vous les 
Ayez tous accommodés, faites-les ensuite cuire dans de 
l'eau jusqu'à ce que vous puissiez en ôter le foin aisé- 
* ment, remettez-les après dans l'eau fraîche : quand ils 
sont bien propres, vous les mettez égoutter,. Si c'est 
pour sécher, vous îes mettez sur des claies dans un 
four qui ne doit pas être trop chaud : si vous pouvez y 
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tenir la main suis qu'il vous brûle , cela suffit. Quand 
ils seront secs , tous en servirez pour mettre dans les 
ragoûts aprèsjes avoir fait revenir dans de Peau tiède. 
Si vous voulez les confire , ils en seront meilleurs ; vous 
mettrez une saftmure , comme il est expliqué aux HarU 
cois verds confits, et vous observerez la même façon. 
Les artichauts violets, tendres et les petits verds, sa 
mangent à la poivrade : on les met sur une assiette 
avec un peu de glace 5 ils se mettent à côté de la soupe 
pour un petit hors-d'œuvre. 

artichauts à la Barigoulte. t 

Prenez trois ou quatre artichauts , suivant leur gros- 
seur ou la grandeur de votre plat d'entremets, coupez 
le verd de dessgus et la moitié des feuilles, mettez-les 
dans une casserole avec du bouillon ou de l'eau, deux 
cuillerées de bonne huile , un peu de sel et de poivre, 
un oignon , deux racines , un bonquet garni , faites-les 
cuire, être du ire entièrement la sauce : quand ils sont 
Cuits , et qu'il n'y a plus de sauce, laissez- les frire un 
moment dans l'huile pour faire rissoler, mettez-les 
après sur une tourtière avec l'huile qui reste dans la 
casserole , videz-les de leur foin et mettez dessus un 
couvercle de tourtière bien chaud, du feu sur le cou- 
vercle pour faire griller les feuilles : si vous avez un 
four chaud , ils n'en seront que plus beaux : quand ils 
seront grillés d'une belle couleur, servez avec une 
sauce à l'huile , rtnaïgre , sel et gro9 poivre. 
Artichauts au verjus de grain. 

Prenez trois ou quatre artichauts ; après avoir été le 
verd de dessous , et coupé à moitié les feuilles de des* 
sus,' faites-les cuire dans une petite braise, assaisonnez 
légèrement, mettez-les égoutter et videz- les de leur 
Jbin; servez- les avec une sauce faite de cette façons 
Tous mettrez dans une casserole un morceau de beurre, 
une pincée de farine, deux jaunes d'oeufs, un filet de 
▼er jus , sel , gros poivre : faites lier la sauce sur le feu ; 
quand elle est liée avec du verjus en grain que vous 
avez fait bouillir un instant dans de l'eau que vous met- 
tez dans la sauce , servez les artichauts pour entremets. 

Artichauts tournés. 

Prenez six artichauts de bonne grosseur et tendres , 

5 2 
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6tez-en les plus grosses feuilles , après voua en coupes 
le verd tout doucement avec la pointe .d'un couteau , 
et tournez à mesure le cul d'artichant pour qu'il soit 
coupé également; n'anticipez point sur le blanc ; met- 
tez-les à mesure dans l'eau fraîche et les faites blanchir 
un demi-quart d'heure à l'eau bouillante ; retirez-les- 
à l'eau fraîche pour en oter le foin ; faites-les cuire dans 
un blanc de farine délayée avec de l'eau , du sel 9 du 
beurre, un peu de verjus en grain, ou la moitié d'un 
citron coupe en tranches : quand ils -sont cuits, vous 
les retirez pour les essuyer avec un linge : dressez-les 
dans le plat, et servez dessus une sauce au blanc de 
veau , ou celle que vous voudrez. 

Des asperges. 

Elles se mangent de plusieurs façons ; les plus gros* 
Ses sont estimées les meilleures ^ l'on en fait des ra-» 
goûts pour garnir des entrées de viande et de poissons, 
pour garnir des potages, et servent communément 
pour entremets avec une sauce. Pour cet effet , après 
leur avoir coupé une partie du blanc et bien lavé, vous 
les faites cuire avec de l'eau et du sèl; un demi-quart 
d'heure suffit pour être dûtes comme il faut; elles doi* 
vent être un peu croquantes : vous les dressez après 
sur le plat que vous devez servir, et mettez dessus 
une sauce* Si c'est en gras, vous prenez de bons coulis, 
mettez-y un peu de bon beurre, sel, gros poivre: 
faites lier la sauce sur. le feu et la. mettez dessus les 
asperges* Si c'est en maigre , mettez dessus une sauce 
blanche : ces mêmes asperges étant cuites à l'eau et re^ 
froidies, se mangent à l'huile , vinaigre , sel et poivre* 
Si vous voulez faire un ragoût , n'en prenez que lé 
plus tendre que vous coupez de la longueur de deifrf 
doigts : quand elles sont cuites à l'eau et bien égont* 
tées , mettez-les dans une bonne sauce et servez avec 
ce que vous jugerez à propos* Si c'est pour un potage^ 

!>renez-en de petites, n'y mettez que le verd; faites* 
es bouillir un moment dans leau ; retirez-les à l'ean 
fraîche et les ficelez en paquet : faites-les cuire dans 
du bouillon que vous destinez pour votre potage : quand 
elles sont cuites, garnissez- en le bord ou plat* 
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Asperges en petits pois. 

Après les avoir coupées de la grosseur des petits 

Itois et bien lavées , faites-les cuire un moment dans 
'eau; mettez-les égoutter et les accommodez comme 
les petits pois à la demi-bourgeoise : n'eu retranchez 
,que les laitues. Voy. page içS. 

Du potiron et de la citrouille. 
Ils ne sont d'autre usage en cuisine que pour faire de 
la soupe avec du lait. Vous faites cuire le potiron et la 
citrouille avec de l'eau : quand il est cuit et qu'il n'y a 
plus guère d'eau, vous y mettez du lait, un morceau, 
de beurre, du sel et du sucre;: si vous voulez, faites 
tremper le pain dedans et ne le faites point du tout mi- 
tonner. Si vous voulez fricasser du potiron , quand il 
est cuit dans l'eau-, vous le mettez dans une casserole 
avec un morceau de beurre , persil , ciboule, sel , poi- 
vre : quand il a bouilli un quart d heure, et qu'il ne reste 
point de sauce « mettez-y une liaison de jaunes d'oeufs 
avec de la crame ou du lait. 

Du houblon. 

Il ne se mange ordinairement que dans le carême 
pour une salade cuite. Vous le faites cuire dans de l'eau 
avec un peu de sel : quand ils ont euit et refroidi , bien 
égoutté , dressez-le dans le plat que vous devez servir : 
mettez dessus sal, poivre, huile et vinaigre. 

Des concombres. 

Le concombre est connu de tout le monde pour une 
des quatre semences froides avec le potiron , citrouille 
et melon. Poiir Vous servir du concombre , il faut le 
peler, ôter le dedans; vous le coupez par morceaux. 
Si c'est pour un ragoût, faites- le tremper avec une 
demi-cuillerée de vinaigre, un peu de sel, pendant deux 
heures , en le tournant de teras en tems ; par ce moyen 
il rendra sou eau froide a l'estomac , et vous le presserez 
encore avant que de le mettre dans la casserole ; faites- 
le cuire avec un morceau de beurre et du bouillon, un 
bouquet garni : quand il est cuit, mettez-y un peu de 
cou Us ; dégraissez le ragoût avant que de servir. Si c'est 
en maigre , après tes avoir pressés , comme je l'ai dit, 
vous les mettez dans la casserole avec du beurre : quand 
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ils seront passas sur le feu, vous y mettrez nie pince* 
de fariue et mouillerez avec du bouillon; étant cuits 
sans sauce , vous y mettez une liaison de jaunes d'œufs 
et du lait ; servez pour entremets ou pour hors-d'œu- 
Vre avec des œufs dessus ou sans œufs. Si vous voulez 
faire un poUge, vous les ferez cuire un moment avec 
de l'eau, et les mettrez après rachever de cuire avec 
du bouillon et nu peu do jus pour leur donner la coup- 
leur : quand ils sont cuits, gurnissez-eu les bords da 
plat à soupe , et vous servez de ce bouillon pour mettre 
dans votre potage. Ceux qui voudront faire conhre des 
concombres doivent' les choisir petits et pas trop mûrs ; 
rangez-les dans des pots et mettez dessus une saumÉfce 
comme celle des haricots verds : quand vous voudrez 
vous en servir , vous les pèlerez et leur ferez les 
mêmes apprêts qu'aux autres. 

Des salsifis et scorsonères. 

Les salsifis et scorsonères s'accommodent de la 
même façon ; vous les ratissez et les lavez : faites-les 
cuire comme les choux-fleurs, et les servez avec une 
sauce blanche* 

Des epinards. 

Après les avoir épluchés et lavés , faites-les cuire 
dans de l'eau; vous les tirerez après dans de l'eau fraî- 
che pour les bien presser ; mettez-les après dans une 
casserole avec un morceau de bon beurre , et les faites 
bouillir à petit feu sur un fourneau pendant un quart 
d'heure y et y mettez après un peu de sel , une pincée 
de farine , et les mouillez aVec du lait ou de la crème. 

Sa gras , à la place de crème , vous y mettrez un bon 
coulis et jus de veau : quand ils seront accommodés de 
cette façon , vous les pouvez servir avec de la viande 
cuite à la broche. 

Défi melons. 

Ils se servent pour hors-d'œuvre au commencement 
d'uivrepas; pour les choisir bons , quand vous les por- 
tez à votre nez , ils doivent sentir comme un goût de 
goudron , la queue courte et grosse $ en le pressant sous 
ta main , qu'il soit ferme et non mollasse , qu'il ne soit 
ni trop verd ni trop mûr. 
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Topinambours» 
Ils sont Fort peu estimés ; ceux qui en veulent mari- 
er doivent les l'aire cuire dans l'eau , après les peler, et 
es mettre dans une sauce blanche avec de la moutarde* 

Des betteraves. 

Elles se font cuire dans de l'eau ou au four ; elles se * 
mangent en salade et en fricassée. Pour les fricasser, 
mettez-les dans une casserole avec du beurre , persil , 
ciboule hachés , un peu d'ail , une pincée de farine , du 
vinaigre suffisamment, sel, poivre : faites-les bouillir 
un quart d'heure. , 

Des cornichons» 

Les cornichons de Hollande sont estimés les meil- 
leurs , la conteur en est plus verte ; ils servent à garnir 
des salades cuites ; Ton en fait aussi des ragoûts : vous 
les faites bouillir un instant dans de l'eau pour leur ôter 
la force du vinaigre ; mettez-les après dans une bonne 
sauce ou ragoût: ne les faites plus bouillir, et serves* 
avec ce que vous jugerez à propos. 

Cornichon de blé de Turquie. 

Vous prenez du blé de Turquie qui soit encore e^ 
moelle et tout verd; faites-le cuire à moitié dans de 
l'eau ; retirez-le à l'eau fraîche , ensuite vous le mettez 
confire; vous faites bouillir de l'eau avec un tiers de, 
vinaigre, quelques clous de girofle et du sel ; mettez la 
saumure toute bouillante sur le blé de Turquie; met- 
tez-le sur la cendre chaude ; le lendemain vous faites 
encore la même saumure , et la remettez sur le blé de 
Turquie ; vous continuerez de cette façon jusqu'à ce' 
qu'il soit bien verd; après vous couvrirez vos pots, et 
les serrerez pour vous en servir de la même façon que 
les cornichons : si vous voulez confire des cornichons , 
vous observerez la même chose. 

Des champignons , morilles et mousserons. 

• Les champignons les meilleurs sont ceux qui vien- 
nent sur couche: l'on peut en avoir<ie frais toute l'année. 
Il n'en est pas de même des morilles et mousserons, 
qui naissent aans les bois et se trouvent aux pieds des 
arbres aux mois de mars et d'avril. Pour en avoir toute 
l'année , il faut les faire sécher ; après avoir été lé bout 
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de la queue et lavé , faites-les bouillir un instant dara 
l'eau ; quand ils sont égouttés , mettez-les sécher dans 
le four, que la chaleur en soit très-douce; étant secs, 
mettez-les dans un endroit qui ne soit point humide : 
pour les employer , faites-les tremper dans l'eau tiède. 

Les champignons se font sécher de la même façon ; 
les morilles , mousserons et champignons se servent de 
même et entrent dans une infinité d,e sauces et ragoûts. 
Si vous voulez en servir pour entremets à la crème , 
vous les mettez dans une casserole avec un morceau de 
beurre , un bouquet de persil et ciboule ; quand ils sont 
passés sur le feu , mettez-y une pincée de farine , et 
mouillez avec de l'eau chaude, un peu de sel et un peu 
de sucre ; quand ils sont cuits et qu'il n'y a plus de 
sauce, mettez-y une liaison de jaunes d'oeufs et de la 
cr|me : faites frire une croûte de pain dans du beurre , 
mettez-la dans le fond du plat, votre ragoût pardessus. 

Si vous voulez faire de la poudre de champignons , 
morilles et mousserons , quand ils sont bien secs, 
comme il est dit ci-dessus , il faut les piler bien fins : 
vous pourrez en servir dans tous les ragoûts où il entra i 
persil et ciboule hachés* . j 

Des câpres grosses et fines. 
Les fines servent à garnir des salades cuites et à met- 
tre entières dans les sauces; leégrosses servent pour les 
sauces où il faut des câpres hachées. 

Des capucines et de la chia. 

Les capucines sont des fleurs rouges qui se mangent 
•n salade et en font l'ornement. 

La chia, confite dans du vinaigre comme le corni- 
chon, se mange de la même façon. 

Des truffes. 

Les grosses sont les plut estimées ; celles qui vien- 
nent durérigord sont les meilleures ; elles se mangent 
ordinairement cuites dans du vin et du bouillon , assai- 
sonnées de sel, poivre, un bouquet de fines herbes, 
racines et oignons ; vous ne les- mettez cuire dans ce 
court-bouillon qu'après les avoir fait tremper dans l'eau 
tiède et bien frottées avec une brosse , afin qu'il ne reste 
point de terre autour: quand elles sont cuites , vous les 
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servez pour entremets dans une serviette» Elles sont 
excellentes dans tontes sortes de ragoûts , soit hachées 
ou coupées en tranches , après les avoir pelées : c'est un 
des meilleurs assaisonne mens que vous pouvez servir 
en cuisine. L'on se sert aussi de truffes sèches > mais 
leur bonté est beaucoup diminuée. 

Truffes à la maréchale* 
Prenez de belles truffes bien lavées et frottées avec 
une brosse ; mettez chacune , assaisonnée d * sel , gros 
poivre, enveloppée de plusieurs morceaux de papier, 
dans une petite marmite , sans aucun m oui lie ment , 
cuire dans la cendre chaude pendant une bonne heure . 
et les servez chaudes dans leur naturel. 

Des chervis. 
Il y en a qui les ratissent, cela les diminue beau- 
coup, mais ils en sont p*lus délicats ; d'autres se con- 
tentent de les laver et de rompre le dur. Faites-les 
cuire avec de l'eau et du sel pendant un quart d'heure $ 
mettez-les après égoutter et les trempez dans une pâté 
faite avec de la farine , du vin blanc , une cuillerée) 
d'huile et de sel , qu'elle ne soit pas trop claire $ en 
tenant votre cuiller en l'air , qu'elle tombe en filant. 
Vous faites frire les chervis après les avoir trempés 
dans cette pâte, et les servez pour entremets* 

Du* thym y laurier, basilic , s ariette* et fenouil. 

lie thym , laurier, basilic , servent à mettre dans tous 
les bouquets où il est dit de metttre des fines herbes ; la . 
Sariette ne sert guère que pour les fèves de marais 5 le 
fenouil sert pour les ragoûts ; vous le faites cuire tin 
moment dans l'eau ; quaud il est égoutté , vous le met- 
tez simplement sur la viande qui lui est destinée, sans 
qu'il trempe dans la sauce : il y a peu de monde qui 
sime ces ragoûts* 

De la patience , buglose et bourache. 

Elles ne sont en usage , en cuisine , que pour faire 
des bouillons rafraîchissans , avec un petit morceau de 
veau et point de sel* 

Ou cresson alênois, cresson de fontaine,, cerfeuil f 
estragon, baume , corne de cerf et pimprenelie. 

Le cresson de fontaine se sert autour d'une poularde 
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et chapoo coïts à la broche; vous l'assaisonnez de sel^ 
et peu de vinaigre. 

Le cresson alénois , le cerfeuil , l'estragon , le baume, 
la corne dVcerf et la pimpreoelle servent pour les gar- 
ni tores de'salades ; Ton fait anssi avec de petites sauces 
vertes. Vous mettrez de tout suivant sa force , peu de 
baume et d'estragon , ces bernes sont très-fortes ; vous 
faites cuire le tout un moment dans de l'eau , retirez- 
les à Peau fraîche pour les bien presser, hachez-les 
très-fines , et les mettez dans un bon coulis pour vous 
en servir à ce que- vous jugerez à propos. 

De rail, rocambole et échalote. 

Vous vous en servez pour les ragoûts et sauces qui 
ont besoin d'être relevés ; ainsi qu'il est marqué dans 
ce livre, à moins que vous n'en vouliez faire quelque 
sauce particulière. 



CHAPITRE XII. 

Des œufs» 

Après la viande , rien ne fournit une plus grande di- 
versité en cuisine que les œufs ; c'est un aliment excel- 
lent et nourrissant, que le sain et le malade , le pauvre 
et le riche partagent ensemble; les œufs frais adoucis- 
sent les âcretés de la poitrine : les vieux sont sujets à 
incommoder ceux qui sont d'un tempéramment chaud 
et bilieux» Pour connoitre si les œufs sont frais , pré- 
sentez-les à la lumière ; s'ils sont clairs et transparens, 
c'est une bonne marque. Quand ils sont piqués , mettez- 
les au rang fias vieux , et s'ils ont une tache tenant à la 
coquille, c'est une preuve qu'ils ne valent rien. 

Je dirai ici quelque chose de leur propriété avant 
qued'en venir auxdifférentes façons de les accommoder. 

Le jaune d'œuf frais , délayé dans de l'eau chaude 
avec un peu de sucre , le boire en se couchant est bon 
pour les personnes enrhumées : c'est ce qu'on appelle 
lait de poule. 

Le blanc battu avec de l'eau de plantin est bon pour 
1 inflammation des jeux* 
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bourgeoise. _ %\j 

La peau de l'œuf , tenant à' la coquille , faites-la sé- 
cher , et écrasée et mêlée avec le blanc , est bonne 
pour les gerçures des lèvres. 

La coque d'oeuf, brûlée et pilée, est bonne pour 
blanchir les dents ; elle est encore bonne étant brûlée et 
réduite en cendres et bue avec du vin pour arrêter le 
crachement de sang: Ton fait aussi un mastic fort bon 
pour coller les porcelaines caseée,avec de la chaux vive, 
du ciment fin, de la coque brûlée et réduite eu cendres, 
d-i bitume , le tout bien mêlé avec du blanc d'oeuf. 

Gomme la provision des œufs dans une 7 maison est 
d'une grande ressource, et que Thiver ils sont chers , 
les personnes ménagères qui ©ut des poules doiventen 
amasser Tété pour t'iver entre les deux Notre-Dame. 
Pour cet effet ^mettez-les dans un endroit qui ne soit 
ni trop chaud ni trop froid ; la cave leur est bonne , 
quand elle n'est point humide ; mettez-les dans une 
futaille., dans lé te, avec de la paille; en hiver, chan*^ 
gez-les pour les mettre avec du foin ; il y en a qui se 
servent de sciure de bois de chaume , et d'autres de 
cendres* Il est tems de venir présentement aux difîë— 
rentes façons qu'ils peuvent s'accommoder dans le 
goût bourgeois* 

Des œufs mollets de toutes façons* 

Comme les œufs pochés à l'eau ( c'est-à-dire -cassés 
dans l'eau bouillante ) ne sont pas bien bons quand ils 
ne sont pas frais , et que le bourgeois aime mieux les 
manger à la coque que de les sacrifier de cette façon , 
voici ce qui vous suppléera au défaut. Mettez de l'eau 
dans un poêlon , faites-la bouillir, mettez dedans la 
quantité d'oeufs que vous jugerez à propos , faites-les 
bouillir cinq minutes bien juste , et les retirez prompt 
tement dans de l'eau fraîche : il faut les peler tout dou- 
cement pour ne pas les rompre ; par ce moyen le blanc 
sera cuit et le jaune tout mollet , vous sentirez sou* vos 
doigtMfu'ils seront flexibles ; vous les servez entiers* 
Ces sortes d'œufs se servent de toutes façons 9 
avec une sauce blanche , sauce verte , sauce au 
coulis , saucé aux câpres et anchois , saucé au verjus 
de grains , sauce Robert , sauce ravigotte , avec ragoût 
de champignons , ragoût de tiufies , ragoût de rU de 

X 
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veau , ragoût d'asperges , ragoût de cardes poirées , 
ragoût de céleri , ragoût de laitue, ragoût de chicorée, 
en gras et eu maigre , de telle façon que vous jugerez 
à propos* 

OEufs de toutes les façons bourgeoises. 

Tout le monde sait faire cuire des œufs à la cb— 

Îue , et plusieurs les font cuire trop ou pas assez* 
'our ne les point manquer, quand l'eau bout, mettez- 
les bouillir deux minutes , retirez-les , et les couvres 
une minute pour les laisser faire leur lait , et les servez 
dans une serviette; de cette façon ils sont immanquables^ 

Des œufs brouillés de plusieurs façons. 

Si vous voulez les faire au naturel , mettez simple* 
ment les œufs dans une casserole avec un peu de beurre, 
deux cuillerées à ragoût de coulis , el assaisonnez 3 fai- 
tes-les cuires sur un fourneau, en les remuant toujours 
avec un petit bâtgp à deux ou trois branches. Quand 
ils sont cuits, servez-les promptement. En maigre à la 

Î>lace de coulis , mettez-y une cuillerée de crème \ et 
es faites de ta même façon* Si vous voulez les faire 
avec quelque ragoût de légume , soit céleri , laitue , 
chicorée , il faut que votre ragoût soit fini, comme si 
tous étiez prêt à le servir , hachez-les fort menus , 
et en mettez deux cuillerées à ragoût dans vos œufs, 
et les brouillerez comme les autres* Si c'est au verjus, 
après les avoir fait cuire dans l'eau un moment, vous 
les garderez pour en faire un cordon autour des œufs , 
quand ils seront dressés dans le. plat que vous- devez 
servir* 

Des œufs frits de toutes les façons* 

l£n gras, vous les faites frire avec du sain-doux, et 
en maigre , vous prenez du beurre fondu , mettez-les 
dans une poêle : quand votre friture est bien chaude > 
mettez les œufs un à un pour les faire frire , faites en- 
sorte qu'ils soient bien ronds en les retournant dans la 
poêle, et ne laissez point durcir le jaune. Vous servirez 
ces œufs de la même façon qu'il est dit pour les œufs 
mollets , même sauce et ragut , page 217* 

Les œufs au beurre noir se font en mettant dans une 
poêle un morceau de beurre que vous faites fondre sur 
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le feu ; quand il ne crie plus , vous avez les œufs cassés 

- dans le plat , et assaisonnés de sel et poivre , mettez- 

1 IêWans la poêle , et les faites cuire 5 passez une pelle 

rouge par dessus pour faire cuire le jaune , et servez 

avec filet de vinaigre dessus. 

OEufsà la Begnolet. 
Pochez huit œufs frais, mettez dans une casserole du 

Î'ambon cuit haché , avec un peu de coulis et du bouil- 
^ on , un filet de vinaigre , gros poivre, peu de sel,faites 
chauffer la sauce , et la servez sur les œu/s. 

OEufs au plat , autrement dit au miroir. 

Prenez un plat qui aille au feu , vous mettez dans le 
fond un peu de beurre étendu par-tout, mettez des 1 
œufs dessus , assaisonnés de sel , poivre , deux cuille- 
rées de lait, faites-les cuires à petit feu sur un fourneau, 
passez la pelle rouge , et servez* 

Les œufs, au lait se servent pour entremets* 

Pour les faire , vous prenez trois œufs que vous dé- 
layez avec une demi-ciulleréede farine , gros comme 
une noix de sucre., un peu de sel et trois poissons de 
lait , mettez le tout dans le plat que vous devez ser- 
vir ; faites-les cuire sur un fourneau , un quart d'heure 
suffît ; passez la pelle rouge , et servez d'aboçd qu'ils 
cuits. 

OEufs à la duchesse. 

Faites bouillir trois demi-setiers de crème avec dû 
sucre , (leur d'orange , pralines , citron confit, masse- 
pain , le tout haché très fin , ayez huit œufs , fouettez- 
en les blancs et mettez les jaunes à part, prenez les 
blancs fouettés avec une cuiller, empochez deux ou 
r trois cuillerées à la fois dans la crème, ce qui vous for- 
mera des œufs pochés sans jaunes , mettez- les égout-* 
ter et les dressez les uns sur les autres \ jusqu'à ce que 
cela vous formera huit œufs pochés que vous dresses 
sur le plat que vous devez servir , mettez la crème sur 
le feu pour la faire réduire au point d'une sauce ; quand 
vous êtes prêts à servir, mettez-y les huit jaunes, faites 
lier sur le feu sans bouillir, crainte qu'ils ne tournent, 
dressez la sauce sur les blancs d'œûfs. Les > œufs à la 
farce ne sont autre chose que démettre des œufs c^uri 
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sur un ragoût de farce , comme il est dit ci-après , cha- 
pitre XV. 

Des omelettes de toutes façons. 

Prenez des œuf la quantité que vous voulez mettre , 
mettez- les dans une casserole avec du sel fin , battez 
hien les œufs , vous faites fondre du beurre dansïme 

{>oêle , mettez, dedans les œufs , faites cuire l'ome- 
ette , ayez soin qu'elle soit d'une belle couleur eu 
dessous , et la renversez dans le plat que vous devez 
servir ; ceux qui aiment le persil et ciboule en mettent 
dedans quand ils sont hachés très -fia. Si vous voulez 
faire des omelette plus distinguées , comme omeletle 
au lard , omelette aux rognons de veau , aux pointes 
d'asperges , aux t ru fies ,aux champignons , morilles et 
mousserons, dételle espèce que vous voulez les faire, 
il faut toujours que votre ragoût soit cuit et assai- 
sonnez , comme si vous vouliez le servir. Quand il est 
froid, vous le hachez pour qu'il se mêlelrien dans les 
œufs, vous battez tout ensemble, et ferez cette omelette 
dans une poêle comme les autres ; vous vous réglerez 
sur l'assaisonnement qu'il y a dans le ragoût pour saler 
l'omelette , pour ne la point faire de trop haut goût. 
Celles que l'on fait pour la farce , laitue et chicorée,se 
font différemment. Vous ferez ces ragoûts en maigre, 
comme il est dit à chaque article de ces herbes , vous 
les dresserez dans le plat que voua devez servir , et 
mettrez dessus une omelette où il n'y aura que des 
ceufs et du sel , et les servirez pour hors-d'œuvre , et 
les précédentes pour entremets. 

Omelettes de harengs sores ; ouvrez-les par le dos 
et faites-les griller ; vous les hachez et les mettez* dans 
l'omelette , comme si vous mettiez du jambon ; il ne 
faut point de sel dans les œufs, et finissez cette ome- 
lette comme les autres > celle au jambon se fait de la 
même façon. 

Des œufs à la tripe , et aux concombres 

Prenez des concombres que vous coupez par petits 
morceaux de la grosseur du doigt , passez-les sur le 
feu avec du beurre , persil ciboule hachés , mettez-y 
après une pincée de larme , et lés mouillez avec un 
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peu d'eau , assaisonnez de sel et poivre. Quand ils sont 
cuits, qu'il n'y a plus de sauce,mettez-y des œuf s durs 
coupés par tranches en quatre , et y mettez du lait , 
faites-leur faire un bouillon, goûtez s'ils sont de bon 
goût et servez ; les autres se font en retranchant les 
concombres* Si vous voulez faire des œufs à la tripe au 
roux , vous prenez un peu de beurre , une cuiller de de 
farine que vous faite roussir sur le feu > mettez après 
une, poignée d'oignons coupés en petits carrés , faites-* 
les cuire dans ce roux, en y mettant encore un peu 
de beurre , et les mouillez avec du bouillon. Quand 
l'oignon est cuit , vous y mettrez des œufs durs coupés 
en tranches , faites-leur faire un bouillon, et y mettez] 
un filet de vinaigre , sel et poivre ; servez à courte 
sauce. Mettez dans une casserole de l'oignon coupé en 
filets que vous faites cuire à petit feu avec du beurre 5 
quand ils sont cuits , mettez un peu de coulis maigre, 
si vous eri avez, sinon vous ferez un pjstit roux avec du 
beurre et de la farine , et mettez ensuite votre oignon, 
et le mouillez avec un verre . de vin blanc et un peu 
d'eau , assaisonnez avec du sel et de gros poivre quand 
votre oignon est cuit et la sauce réduite , vous avez 
une omelette bien sèche que vous coupez en filets , 
mettez-la dans le ragoût d'oignons , faites chauffer sans 
bouillir , mettez-y de la moutarde quand vous êtes prêt 
à servir. 

OEufs au gratin. 

Prenez un plat qui souffre le feu , mettez dessus un 

Îetit gratin que vous faites avec de la mie de pain , un 
on morceau de beurre un anchois haché , persil, 
ciboules, une échalotte le tout haché , trois jaunes 
d'oeufs , mêlez le tout ensemble pour le mettre dans le 
fond du plat de l'épaisseur d'un écu , faites-les atta- 
cher sur un petit feu , ensuite vous casserez dessue 
sept ou huit œufs que vous assaisonnez de sel , gros 
poivre ; faites cuire doucement , passez la pelle rouge 
dessus ; quand ils seront cuits , le jaune mollet ^servez. 

Œufs brouillés à la coque. 

Coupez autant de mies de pain en rond , de la forme * 
d'une petite tabatière , que vous voulez servir d'œufs; 

Ta- 
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faîtes un petit trou dans le millieu pour y Faire tenir un 
teuf dans sa longueur ; ensuite vous prenez les œufs que 
vous vouiez brouiller ; çassez-les proprement par un 

' bout pour les vider ; brouillez-les en les mettant dans 
une casserole avec un petit morceau de beurre,un peu 
de persil , ci boule hachés , sel , gros poivre , deux cuil- 
lerées de crème ; faites-les cuire sur le feu en les re- 
muant toujours jusqu'à ce qu'ils soient cuits, et les re- 
mettez dans leurs coquilles que vous aurez lavées et 

~ égouttées; dressez-les sur les mies de pain. 

OEiifs à la hugenotte 
Prenez le plat que vous devez servir, et le mettez 
«ur un moyen feu avec un peu da jus ; cassez douce- 
ment des œufs pour que les jaunes restent entiers; as- 
saisonnez de sel , gros poivre ; faites cuire le dessus 
avec une pelle rouge , et les servez à demi-mollets. 

ÙEufs en timbales. 

Faîtes fondre un peu de beurre pour beurrer en de- 
dans six gobelets ou petites timbales de cuivre ; vous 
prenez six œufs , blancs et jaunes , que vous délayez 
avec trois ou quatre cuillerées de coulis , assaisonnez 
de sel, poivre , passez-les dans un tamis pour les met- 
- tre dans les gobelets ( il ne faut pas les remplir ) ; met- 
tez-les cuire au baiu-marie ; que l'eau bouille douce- 

ent ; quand ils sorrt-*fermes, il faut passer légèrement 
autour un couteau pour les détacher du gobelet et les 
renverser dans le plat. Servez avec un jus clair. 

Œufs en salade* 
Hachez un peu de laitue , que vous mettez dans le 
fond d'un plat , arrangez dessus en symétrie des œufs 
durs coupes en deux, et autour de la fourniture de sa- 
lade ; assaisonnez d'huile , vinaigre , sel et poivre. 

OEufs au petit lard. 

Prenez un bon quarteron de petit lard bien entre- 
lard4,côupez-le enpetites tranches minces , mettez-le 
dans une casserole-sur un petit feu jusqu'à ce qu'il scit 
cuit, ayfrzsoiu de le retourner ; ensuite vous versez le 
^ïard fo^du 'dans le plat que vous devez servir, avec 
deux cuillerées de jus ; cassez dessus sept ou huit œufs; 
mettez-y aussi les tranches de petit lard , gros poivre, 
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peu de sel ; faîtes cuire sur un petit feu ; passez la pelle 
rouge dessus* Servez à demi-mollets* 

Œvfs en peau d y Espagne. 

Délayez trois cuillerées de coulis , autant de jus, 
avec six œufs , blancs et jaunes , sel , gros poivre; pas-r 
sez-les au tamis et les mettez sur le plat que vous de- 
vez servir ; faites-les cuire au bain-marie : quand ils 
seront pris , en servant , coupez-les avec quelques coups 
de couteau ; mettez dessus un jus clair. 

Œufs en filets* 

Passez sur le feu , avec un morceau de beurre , de 
l'oignon , des champignons coupés en filets , avec une 

Î>etite pointe d'ail ; quand l'oignon commence à se co- 
orer , mettez-y une bonne pincée de farine ; mouillez 
avec du bouillon et un verre de vin blunc , sel , gros 
poivre ; faites bouillir une demi-heure et réduire air 
point d'une sauce ; ensuite vous y mettez des œufs 
. durs, les blancs coupé s* en filets et les jaunes entiers : 
faites bouillir un moment , et servez. 

Œufs à la crème. 

Mettez dans le plat que vous devez servir un demi- 
setier de crème; faites bouillir et réduire à moitié; 
mettez-y huit œufs , sel , gros poivre ; faites-les cuire , 
passez la pelle rouge pardessus. Servez à demi-mollets» 

Œufs aujromage. 

Mettez dans une casserole un quarteron de fromage 
de Gruyère râpé, gros comme la moitié d'un œuf de 
beurre , persil , ciboules hachés , un peu de muscade , 
un demi-verre de vin blanc ; faites bouillir à petit feu , 
en remuant jusqu'à ce que le fromage soit fondu ; en- 
suite vous y mettrez six œufs pour les brouiller et cuire 
à petit feu. Servez garni de mie de pain sur les bords 
du plat. ^ 

.Œufs frits. 

• Faites trois omelettes fort minces de trois œufs cha- 
cune; assaisonnez de persil , ciboule , sel , gro3 poivre 5 
à mesure que vous les faites , vous les étendez sur un 
" couvercle à casserole elles roulez bien serrées 5 coupez 
" chaque omelette en deux pour en faire six morceaux 
.des trois ; ensuite vous les trempez dans un œuf battu 

\ 
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et les panez de mie de pain ; faites-les frire de belle 
couleur. Servez garni de persil. 

Œufs au pain. 

Mettez dans une casserole une demie-poignée de mie 
de pain avec un poisson de crème , sel , poivre , un peu 
de muscade; quand le pain a bu toute la crème , cassez- 
y dix œufs et les battez ensemble pour en faire une 
omelette. 

Œufs en gratin au parmesan. 

Mettez dans le fond du plat que vous* devez servir 
gros comme la moitié d'un œuf de mie de pain avec un 
peu de fromage de parmesan râpé, un morceau de 
beurre 9 deux jaunes d'oeufs' crus, un peu de muscade 
et de gros poivre ; mâlez le tout ensemble et retendez 
dans le fond du plat; faites-le attacher sur un petit feu,- 
et ensuite vous y casserez dix œufs ; poudrez tout le 
dessus des œufs avec du parmesan râpé ; faites cuire et 
passer la pelle rouge dessus. £ervez , que les- jaunes 
soient à demi-mollets. 

Œufs à la bourgeoise, 

Étendez du beurre de l'épaisseur d'une lame de cou- 
teau dans le-fond du plat que vous devez servir ; mettez- 
y par-tout des tranches de mie de pain coupées très- 
minces , et aussi de petites tranches de fromage de 
Gruyère, ensuite huit ou dix œufs ; assaisonnez de peu 
de sel , muscade , gros poivre ; faites cuire à petit feu 
sur un faurneau. 

v . Œufs grillés» 

Prenez une grande feuille de papier blanc que vous 
coupez en huit petits carrés égaux ; mettez chaque petit 
carré en double pour le plier en petites caisses^ beur- 
rez-les en dedans et en dehors ; prenez un bon morceau 
de beurre, que vous mêlez avec une demi-poignée de 
mie de pain , persil , ciboule , une pointe d'ail , sel , gros 
poivre, et le mettez ensuite dans le fond de vos caisses; 
cassez un œuf dans chaque caisse , assaisonnez le des- 
sus avec un peu de sel fin et gros poivre ; faites-les cuire 
à petit feu sur le gril; passez la pelle rouge pardessus. 
Servez-les ^avec les caisses, que les jaunes soient à 
demi-mollets. 
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Œufs à VailS 

Ayez dix gousses d'ail cuites un demi quart d'heure 
dans de l'eau ; pilez les avec deux anchois, une bonne 

Î rincée de câpres ; ensuite vous les délayerez avec de 
'huile , un filet de vinaigre , un peu de sel , gros poi- 
vre; mettez cette sauce dans le fond du plat que vous" 
devez servir, et des œufs durs arrangés dessus pro- 
prement. 

Œnfs à la jardinière. * 

Mettez dans une casserole quatre ou cinq gros oi-^ 
gnons coupés en filets avec un morceau de beurre ; . 
passez- les sur le feu jusqu'à ce qu'ils soient presque 
cuits; ensuite vous mettez une bonne pincée de fa- 
rine ; mouillez avec une chopiue de lait ; assaisonnez de 
sel, gros poivre ; faites bouillir jusqu'à ce que la sauce 
soit épaisse ; ôtez-les du feu pour y mettre dix œufs 
que vous battez ensemble : mettez le tout dans le plat 
que vous devez servir , pour le mettre cuire sur un 
petit feu couvert d'un couvercle de tourtière. 

Œufs en surtout. 

Mettez dans une casserole un morceau de beurre 
avec persil, ciboule , champignons, échalotes , îe tout 
haché; passez-le sur le feu, et^y mettez une pincée 
de farine ; mcffiillez avec un demi-setier de lait , sel , 
gros poivre ; faites bouillir jusqu'à ce que la sauce soit 
liée , et vous y mettrez sept œufs dura coupés en quatre ; 
faites-leur faire un bouillon et les dressez sur le plat que 
vous mettrez dessus pour que l'on ne voie point le ra- 
goût d'œufs qui est dessous ; frottez le dessus de l'ome- 
lette avec du beurre chaud; panez- la de mie de pain et 
l'arrosez encore de beurre ; faites prendre couleur des-» 
^ sous un couvercle de tourtière. 

Œufs à Veau. 

Prenez une casserole , mettez dedans une chopine 
d'eau, un peu.de sucre, de l'eau de fleur d'orange, de 
l'écorce de citron vetd ; faites bouillir à petit féu pen- 
dant un quart d'heure ; mettez-la ensuite Tefroiair et 
cassez dans upe autre casserole sept jaunes d'œufs; ils 
sont suftisahs si votre plat d'entremets est petit ; s'il 
est grand , vous en mettrez davantage , tous délayerez 
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les jaunes d'oeufs avec ce que' vous avez mis refroidir J 
passez ensuite au tajnis , et faites cuire au bain-merie 
dans le plat que vous devez servir; pour être bien faits, 
ilsTfoivent être un peu tremblans , sans avoir de l'eau 
dans le fond : cela dépend du plus ou du moins que voua 
mettrez de jaunes d'oeufs. 

En maigre , toutes sortes d'oeufs , dans le besoin , peu-, 
vent se servir indifféremment pour hors-d'œuvre on 
entremets; 

CHAPITRE XII L 

Du beurre , fromage , laitage et épiceries* t 

V inoiis présentement au beurre, fromage , laitage 
et épiceries , leur utilité et qualité. 

•Les épiceries nécessaires à la cuisine , et celles dont 
on fait usage , sont : 

Le sel et salpêtre. Le genièvre. 

La muscade. Le safran. 

Le clou de girofle». La moutarde. 

Le poivre fin, le poivre concassé Les pistaches. 

La fleur de muscade. Les amandes douces et amères* 

Macis. * Le raisin de Coryntbe. 

Le citron. ' Le verjus* 

Guingembre. Le vinaigre rouge et blanc. 

Canelle. L'huile fine et commune. 

Coriandre. . . L'orange aigre. 

Du beurre. 

Comme la bonne qualité du beurre est très-essentielle" 
pour tout ce que l'on accommodeen cuisine ,et que les 
meilleurs mets ne valent rien quand le beurre se fait 
sentir , il est nécessaire qu'une cuisinière s'attache à le 
bien connoîtrC , et mettre le prix qu'il faut pour l'avoir 
bon. Le meilleur est celui qui est jaune naturellement, 
le blanc n'est pas, à beaucoup près, d'un goût si agréa- 
ble ; il y a des beurres d'un jaunes falsifié quf se fait 
avec le suc d'une plante appelée barbotte; ce jaune est 
plus foncé que celui qui est naturel au beurre, et se 
| distingue aisément quand on veut s' y appliquer* Pour 
cet effet , il faut le porter au nez et sentir s'il n'a point 
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un goût de rance ; les beurres de mai et de septembre 
soûl les plus estimés par la bonté des herbes que les 
vaches broutent dans ce tems-là, et donnent à leur lait 
un très bon goût. C'est dans ces deux saisons qie les 
personnes prévoyantes et ménagères doivent iai ré leurs 
provisions , soit pour en fondre ou pour le saler. Voici 
la façon de le faire fondre : sur trente livre .de beurre 
que vous mettez dans un chaudron bien propre , met- 
tez-y quatre clous d© girofle , deux feuilles de Taurier, 
deux oignons ; faites cuire ce beurre à petit feu pendant 
trois heures , san3 l'écumer , jusqu'à 6e qu'il soit clair- 
fin ; vous le retirez après du fevi po 4 ir le laisser reposer 
une heure 5 vous Pécumez ensuite et le versez douce- 
ment dans des pots de grès. Passez le fond du beurre 
au travers d'un tamis. Quand vos pots sont pleins,por- 
tez-lesà la cave ; étant froids, couvrez-les de papier» 
et d'une ardoise* Ce beurre se garde long-tems sans se 
gâter. 

La façon du beurre salé est aussi bonne quand il est 
bien façonné ; après l'avoir lavé plusieurs fois pour lui 
faire sortir son lait ; prenez en deux livres à- la fois , 
que vous mettez sur une table bien rrette ; étendez -le 
avec un rouleau comme un morcau de pâte de l'épais- 
seur d'un doigt; répandez du sel dessus en raisonable 
quantité ; pliez le beurre en trois ou quatre , et le repê- 
trissez de cette façon jusqu'à ce que le beurre soit bien 
mêlé avec du sel. Vous continuerez cette façon , deux 
livres par deux livres , jusqu'à définition ; vous le met- 
trez à mesure dans des pots de grès bien propres , et le 
presserez bien avec la main pour qu'il ne reste poiutde 
vide. Quand les pots seront pleins, vous prendrez du 
sel que vous ferez fondre avec un peu d'eau que vous 
mettrez sur la superficie des pots ; portez-les à la cave 
pour les conserver , et les couvrez de la même façon 
que ceux de beurre fondu. 

Du fromage. 

Je n'entrerai point ici dans le détail de faire les fro- 
mages ; cela regarde la fermière; je m'expliquerai seu- 
lement sur les différentes façons que l'on emploie pour 
les servir sur table et sur V usage qu'eu eu fait eu cuisine. 



228 .LA CUISINIERS 

Nous avons les fromages de chevrettes , qui sont fait* 
avec du lait de chèvre mêlé, d'un tiers de lait de vache ; 
quand il sont affinés , ils sont très-bons, 
- Celui qui donne à Paris avec plus d'abondance est 
celui t de Brie : ils y en a d'exceleos. . 

Nous avons ceux de Bretagne et de Languedoc, la 
fromage d'Hollande ( celui qui est persillé est le meil- 
leur ) , le fromage de Çruyère doit être choisi avec de 
grands yeux et bien gras , le fromage de parmesan , le 
fromage de Roquefort , le plus estimé de tous , et par 
conséquent le plus cher. 

Nous avons aussi les fromages mous nouvellement 
faits; ils se servent au gros sel. 

Les petits fromages à la crème, qui se mangent avec 
de la crème et du sucre; toutes ces sortes de fromages 
servent sur la table au dessert ; il n t y a que le par- 
mesan et le brie dont on se serve en cuisine. 

Le fromage de Brie étant bien affiné, vous vousdi 
serveçjgour faire des ramequins. Four cet effet , vous 
en mettez un bon morceau que vous écrasez dans une 
casserole avec un morceau de beurre d'environ un quar- 
teron , un demi-selier d'eau froide où chaude , très-peu 
de sel , un anchois haché ; faites bouillir le tout ensem- 
_ ble , et mettez autant de farine que la sauce en peut 
boirejfaites-la dessécher sur le feu jusqu'à ce que votre 
pâte soit bien épaisse ; mettez-la ensuite dans une autre 
casserole pour y délayer autant d'oeufs que la pâte en 
peut boire sans être liquide ; il faut que cette pâte se 
soutienne sans couler. Vous dressez cette pâte en pe- 
tits morceaux de la grosseur d'un œuf de pigeon sur un 
plafond , et les faites cuir au four. Pour être bien faits, 
il faut que vos ramequins soient légers et d'une belle 
couleur. 

Le parmesan sert à faire des entrés en gras et en 
maigre. Pour vous en servir , vous le râpez ; la viande 
ou poisson que vous destinez pour servir avec doit être 
^cuite à la braise ou en ragoût , la sauce et la viande doi- 
vent avoir moins de sel qu'à l'ordinaire , parce que le 
parmesan les salera encore. Vous prenez le plat que 
vous devez servir , mettez dans le fond du plat un peu 
de la sauce destinée à la viande, du parmesan dessus; 
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vous dressez ensuite la viande dessus , et mettez par- 
dessus la viande le restant de la sauce que vous rouvrez 
par-tout de parmesan , et mettez ensuite le tout dans le 
four bu sous un couvercle de tourtière pour lui faire 
prendre couleur , et servez ensuite à courte sauce, les 
bords du plat bien essuyés. Vous pouvez aussi mettre 
de cette façon des choux-fleurs et cardons d'Espagnes % 
que vous servez pour entremets» 

Du laitage. 

Rien ne demande une plus grande propreté 9 que le 

laitage , parce qu'il est susceptible de mauvais goût, et 

la moindre malpropreté peut le faire tourner ; l'on a vu 

par les dififérens apprêts qni sont écrit dans ce livre , • 

gon utilité , sans qu il soit besoin d'en parler davantage. 

Il ma reste à parler sur ce sujet jde différentes 
crèmes qui seront très-utiles pour servir en entremets* 

DES CRÈMES. 

Crèmes italienne» 

Mettez dans une casserole trois demi-setiers de lait 
et le faites bouillir; ensuite vous y mettrez un peud'é- 
corcede citron verd,une pincée de coriandre, un petit 
morceau de cannelle, un peu plus de demi-quarteron 
de sucre, deux grains de sel ; laites bouillir et réduire 
à moitié ; mettez un peu refroidir 5 ayez dans une cas- 
serole une pincée de farine délayée avec six jaunes 
d'oeufs ; mettez-y votre crème peu-à-peu , en le re- 
muant à mesure; passez-la au tamis et la 'dressez 
dans le plat que vous devez servir ; faites-la prendre 
au bain-mane ; ; avant que de la servir , vous passes 
la pelle rouge par-dessus pour la colorer. 

Crème au café* 

Mettez trois demi-setiers d'eau dans une cafetière ; 
quand elle bouillira, vous y mettrez deux onces de eafé; 
r.îmuez-leavec une^ cuiller et le remettez au feu pour 
le faire bouillir jusqu'à ce qu'il ait monté quatre ou cinq 
fois ; laissez-le reposer pour le tirer au clair et le met* 
tez ensuite dans une casserole avec une chopine de lait 
et un morceau de sucre ; faites-le bouillir jusqu'à ce 
qu'il ne reste que ce qu'il vous faut pour la grandeur 

V 



*3ft LA CtriSINTEKI 

' de votre plat; délayez cinq jaunes d'oeufs avec une pin- 
cée de farine, et ensuite la crème; passez-la au tamis 
pour la mettre dans le plat que vous devez servir , qui 
doit être sur une casserole où il y a de l'eau prête à 
bouillir; couvrez d'un couvercle de casserole avec un 
peu de feu dessus ; faites bouillir jusqu'à ce que la crème 
soit prise. Servez chaudement* 

Crème au chocolat. 
Râpez deux tablettes de chocolat et les mettez dans 
une casserole avec un demi-quarteron de sucre , une 
ch opine de lait, un demi-setier de crème; faites bouil- 
lir jusqu'à ce qu'elle soit diminuée d'un tiers; quand 
elle sera à demi-froide , délayez-cinq jaunes d'oeufs ; 
passez-la au tamis et la faites prendre au bain-mari* 
comme la précédente. 

Crème frite. 

' Mettez dans une casserole de la farine environ plein 
trois cuillers à bouche ; délayez-la peu-à-peu avec six 
ceufs, blancs et jaunes , un peu d'écorce de citron râ- 
pé , de la (leur d'orange pralinée et hachée , une cho— 
pine de lait , un morceau de sucre , une petite pincée 
de sel, faites-la cuire sur un petit feu pendant une demi-» 
heure , en la tournant toujours ; quand elle sera bien 
épaisse , étendez-la de l'aipaisseur d'un demi-doigt sur 
un plat fariné ; jetez de la farine dessus 5 quand elle sera 
froide,vous la couperez comme vous voudrez pour la 
faire frire dans une friture bien chaude ; ensuite vous 
la glacez avec du sucre et la pelle rouge. 

Crème au caramel. 

Mettez dans une casserole une chopine de lait , un 
demi-setier de crème , avec un petit morceau de can- 
nelle , une bonne pincée de coriandre , de Pécorce de 
citron verd , faites bouillir un quart d'heure , ôtez-la 
du feu , et mettez dans une poêle d'office un quarteron 
de sucre avec un demi-verre d'eau , faites-le bouillir 
sur un fourneau jusqu'à ce qu'il soit au caramel, c'est- 
à dire de couleur de cannelle foncée , ôtez-le du feu 
et y mettez la crème ; remettez sur le feu jusqu'à ce 
que la sucre soit délayé avec la crème; ensuite vous 
. délayez cinq jaunes d'œufs avec une pincée de farinai 
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mettez-y la crème , passez-la au tamis pour la faire 
cuire au bain-marie comme les précédentes* 

Crème à la frangipane. 

Mettez dans une casserole deux- cuillerées de Farine 
avec du citron verd râpé , de la fleur d'orange grillée, 
hachée, une petite pincée de sel , délayez avec cinq 
œufs, blancs et jaunes , une chopine de bon lait , un 
morceau de sucre , faites cuire en la tournant toujours 
sur le feu pendant une demi-heure; quand elle sera 
froide , elle vous sert pour faire une tourte de frangi- 
pane ou de tartelettes ; vous n'avez plus qu'à la met- 
tre sur une pâte de feuilletage ; quanchelle sera cuite , 
vous la glacez avec du sucre. Les tourtes à la moelle 
se font de la même façon , à cette différence que vous 
mettez de la moelle de bœuf fondue et passez au tamis 
dans" la crème avant que de la retirer du feu ; laissez-la 
cuire un petit moment dans la crème. 

Crème à la Madelaine. 
Délayez quatre œufs , blancs et jaunes, avec une pin- 
cée de farine , un peu de ci trou verd râpé, un très- petit 
morceau de cannelle pilée,quelques biscuits d'amandes 
amères écrasés , une demi-cuillerée d'eau de fleur 
d'orange , une chopine de crème , un demi-quarteron 
de sucre, gros comme un pois de sel, mettez votre 
plat sur un moyen feu , versez-y la crème; quand elle 
sera-cmte , jetez-y un peu de sucre pour la glacer avec 
la pelle rouge. 

Crème à la duchesse» 

Mettez dans une casserole une chopine de lait avee 
un demi-setier de crème, un petit morceau de canne Ho 
une écorce de citron verd, un demi-quarteron de sucre, 
faites bouillir une demi-heure et diminuer d'un tiers, 
passez-la au tamis et la délayez eusnite avec six jaunes 
.d'oeufs et une pincée de farine, mettez-y quelques 
biscuits, d'amandes amères, une demi-tablette de 
chocolat » un peu de fleur d'orange praliné , le tout 
haché très-fin , faites-la cuire au bain-marie comme 
celle du caféè 

Crème de riz pour les convalescens 

Ayez un quarteron de riz épluché et lavé dans trois 
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pu quatre eaux tièdes , mettez-le . cuire avec un bon 
bouillon gras ; lorsqu'il est cuit et épais , écrâsez-le 
avec une cuiller et le mettez ensuite (Jaos une étamine 
pour le passer , en le bourrant fort avec une cuiller do 
bois , mettez-y de tems en tems un peu de bouillon 
chaud pour aider à le passer. Servez-le de l'épaisseur 
d'une crème double* 

Crème de thé, d'estragon- de céleri , de persil» 

Mettez dans une casserole un demi-setier de crème 
fit une chopine de bon lait, près d'un quarteron de sucre, 
faites bouilllir et diminuer d'un tiers : ensuite , si c'est 
une crème de thé, vous y mettrez ce qu'il faut de thé 
pour en faire cinq lasses ; Paissez-le bouillir un moment 
et passez au tamis ; si vous voulez faire une crêmê 
d'estragon , vous prendrez deux branches d'estragon 
que vous ferez bouillir un demi-quart d'heure dans 
de l'eau , et le mettez ensuite bouillir dans la crème ; 
* il ne faut le laisser que le tems qu'il faut pour donner 
le goût et le retirer promptement ; de crainte que le 
goût ne domine ; vous ferez la même chose pour celle 
de céleri et de persil ; la crème étant passée au tamis , 
vous y délayez cinq jaunes d'oeufs avec une pincée de 
farine , et la faites cuire au bain-marie comme celle 
de café ; si vous voulez les servir (roides , n'y mettez 
point d'œufs ni de farine ; après qu'elles sont passées 3 12 
tamis et que la crème est tiède,dél ayez-y de la présure 
ou des peaux de gésiers de volluilles hachées , passez: 
ensuite au tamis et la mettez dans le plat que vous 
devez servir > que vous mettez sur un peu de cendres 
chaudes ; couvrez avec un couvercle ou vous mettez 
aussi un peu de cendres chaudes ; laissez jusqu'à ce 
que vous serviez. 

Crème en neige. 

Faites bouillir une chopine de lait et une chopine de 
Crème avec un quarteron de sucre et réduire à moitié; 
quand elle sera tiède , faites-la prendre avec la présure 
ou gésier , comme les précédentes; quand elle sera 
froide , vous prendrez une chopine de crème double 
qu«vous fouettez avec un fouetçà mesure qu'elle mousse 
enlevez la mousse avec une écumoire pour la mettre 
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sur un tamis et un plat dessous ) continuez à fouetter 
la crème jusqu'à ce que vous en ayez assez pour cou- 
vrir en dôme la crème veloutée. Servez tout de suite. 

Crème brûlée. 
Mettez dans une casserole deux cuillerées à bouche 
de farine que vous délayez peu-à-peu avec quatre œufs, 
blancs et jaunes , une demi-cuiferée d'eau de fleur 
d'orange et une pincée de citron verd haché très-fin ; 
mouillez avec un demi-setier de crème et un demi-setier 
de lait v mettez-y gros comme un pois de sel et deux 
onces- de sucre; faites cuire à petit feu pendant une 
demi-heure en tournant toujours ensuite vous mettez 
un morceau de sucre avec un demi-verre d'eau dans 

1e plat que vous devez servir, faites-les bouillir sur un 
>on fourneau jusqu'à ce qu'ils soient d'une belle couleur 
cannelle, et y versez promptement la crème ; vous 
avez un grand couteau -tout prêt pour étendre le sucre 
qui est sur le bord du plat en l'amenant sur la crème , 
et cela se doit faire promptement. 

Crème blanche au naturel* 
Prenez une pinte de lait , une chopine de crème , 
un morceau de sucre que vous faites bouillir ensemble 
et réduire à un tiers , et le mettez refroidir jusqu'à ce 
que vous puissiez y souffrir le doigt sans vous brûler. 
Vous prenez ensuite un peu de présure que vous dé- 
layez avec de l'eau dans une cuiller à bouche,mettezr- 
la bien dans la crème , et passez ensuite le tout dans 
un tamis. Vous prenez le plat que vous devez servir 
et le mettez sur de la cendre chaude , versez ensuite 
votre crème dedans et la couvrez d'un couvercle où. 
vous mettez aussi de la cendre chaude , et le laissez jus- 

Îiu'à ce que la crème soit prise , que vous porterez au 
rais pour la servir froide. 

Crème glacée. 
Prenez une casserole où vous mettez une petite poi- 
gnée de farine , du citron verd haché très-fin , une 
pincée de fleur d'orange pralinée et pilée, un morceau 
de sucre délayez le tout avec huit jaunes d'oeufs dont 
vous mettez les blancsà part dans une terrine bien 
propre, et délayez les jaunes avec une cbopine de 

V 2 
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crème ,un demî-setier de lait. Faites cuire cette crème 
4ur le feu pendant une demi-heure* Quand elle est 
épaisse , vous la retirez du feu et fouettez les blancs 
avec un fouet. Lorsqu'ils sont bien montés, vous les 
mêlez dans la crème et mettez cette crème dans le plat 
que vous devez servir,vous mettez par dessus du sucre-, 
afin que la crème en soit bien couverte. Faites-la cuire 
au four , qu'il ne soit pas trop chaud , ou sous un cou- 
vercle de tourtière : quand elle est bien montée et gla- 
cée , servez* 

Crème à la moelle. 

Prenez huit jaunes d'oeufs que vous délayez avec 
deux cuillerées de farine , un peu de citron verd haché 
très-fin , un peu d'eau de fleur d'orange et trois demi- 
setiers de crème , un morceau de sucre. Vous prenez 
ensuite un quarteron de moelle que vous faites fondre 
sur le feu et la passez dans un tamis , et mettez cette 
moelle dans la crème. Faites cuire cette crème sur le 
feu pendant une demi-heure , retirez-la ensuite pour y 
mettre les huit blancs d'œufs fouettés que vous aurez 
mis à part dans un? terrine ; mettez- les bien dans la 
crème et la dressez dans le plat que vous devez servir. 
Faites-la cuire au four ou sous un couvercle de tour- 
tière comme la précédente ; quand elle est cuite, vous 
prenez un doroir ou quelque plume bien propre que 
vous trempez dans de bon beurre chaud et le passez lé- 
gèrement sur la crême;metteztout de suite de la nom- 
pareille ( petites dragées de toutes couleurs ) et servez* 

Crème gratinée. 

Prenez six œufs, deux entiers et quatre jaunes, que 
vous délayerez avec une poignée de farine 9 une chopine 
de crême,trois macarons écrasés,un peu de citron verd 
haché , un morceau de sucre. Mettez le plat que vous 
devez servir sur un fourneau à feu doux, mettez cette 
crème dans le plat après l'avoir bien remuée , faites 
cuire cette crème pendant une heure et passez la pelle 
rouge pardessus pour lui donner couleur. Si vous pous- 
sez cette crème £ trop grand feu , le gratin en sera 
brûlé et de mauvais goût, 

~ Crème aux petits pains* 
Prenez trois petits pains à café,ôlez la croûte de des- 
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sous pour pouvoir ôter la mie sans. endommager la 
croûte de dessûs,faites tremper les croules de dessus et 
de dessous avec du lait et du sucre. Prenez ensuite une 
casserole ou vous mettez deux petites cuillerées de ta- 
ri ne que vous délayerez avec sept jaunes d'oeufs , et 
mettez les blancs à paçt dans ut» terrine ; mettez avec 
les jaunes trois macarons écrasés , du citron verd ha- 
ché , un morceau de sucre , une chopine de crème ; fai- 
tes cuire le tout sur le feu un quart d'heure et le retirez» 
Vous ôtez les petits pains de dedans le lait pour les 
faire égoutter. Prenez le plat que vous devez servir , 
mettez cette crëme dans le fond , le dessous des paius 
dessus,prenez le dessus des pains ; à la place de la mie 
que vous avez ôtée , mettez-y de lacrême et les mettez 
dans le plat comme s'ils étaient^ entiers , couvrez-les 
par-dessus -de la même crème , unissez-les pardessus 
pour que chaque pain conserve sa figure* Faites -les 
cuire au four ou sous un couvercle de tourtière pendant 
une demi-heure. Vous prenez ensuite des blancs d'oeufs 
que vous fouetterez en neige, et mettez dedans du sucre 
fin. Retirez les petits pains du four pour les couvrirr 
de ces blancs d'oeufs en leur conservant toujours leur 
figure , mettez pardessus du sucre fin , et les remettez 
au four jusqu'à ce qu'ils soient d'une belle couleur 
jaune , et servez. 

Crème légère. 

Mettez dans une casserole trois demi-se tiers de lait 
avec du sucre , de l'écorce de citron verd , de l'ait de 
fleur d'orange, faites bouillir le toutensembleet réduire 
à moitié;retirez du feu pour mettre refroidir : vous dé- 
layerez dans une casserole plein une cuiller à café de 
farine avec six jaunes d'oeufs , dont vous mettez les 
blancs à part dans une terrine bien propre ; mettez en- 
suite votre crème avec les jaunes d'oeufs , en délayant 
petits à petit;passez ensuite votre crème dans un tamis 
et la faites cuire au bain- marie ; quand elle est cuite et 

Crise comme il faut,ôtez-la du bain-marie,fouettezles 
lancs d'oeufs que vous avez misa part jusqu'à ce qu'ils 
soient bien montés , mettez-y du sucre fin , couvrez 
votre crème avec les blancs d'oeufs en façon de dôme, 
mettez du sucre fin pardessus , faites cuire dessous un 
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couvercle de tourtière , que la chaleur en soit douce 5 
servez d'une belle couleur. 

Crème bachique» 
Mettez dans une casserole trois demi-setiers de vin 
blanc avec deux écorces de citron verd , une pincée de 
coriandre , un petit morceau de cannelle , trois onces de 
sucre , faites bouillira petit feu pendant un bon quart 
d'heure ; délayez dans un autre casserole une demi- 
cuillerée à café de farine avec six jaunes d'œuf s, mettez- 
y petit à petit le vin que vous avez fait bouillir ; lors- 
qu il sera à demi-froid» passez le tout au tamis et faites 
cuire votre crème au bam-marie ; quand elle sera prise 
vcus Noterez pour la mettre au frais jusqu'à ce que vous 
la serviez* 

DES BEIGNETS. 

Beignets à la crème. 

• 

Prenez une poignée de farine que vous délayeras 
avec trois œufs entiers et six jaunes , quatre macarons 
écrasés , de la fleur d'orange pralinée et grillée,un peu 
de citron confit haché , un demi-setier de crème et un 
demi-setier de lait , un bon morceau de sucre. 

Faites cuire le tout sur le feu un quart d'heure , que 
votre crème devienne bien épaisse, et la mettez refroi- 
dir sur un plat fariné , et mettez encore dessus de la 
farine après l'avoir étendue de l'épaisseur d'un pouce. 

Quand elle est froide, vous la coupez par petits mor- 
ceaux pour \es arrondir dans vos mains avec de la fa- 
rine , faites-les frire à friture chaude et saupoudrez de 
sucre fin par dessus en les servant. 

Beignets soufflés , ou pets petits choux. 

Mettez dans une casserole gros comme un œuf de 
beurre , deux citrons verds râpés , de l'eau de fleur d'o- 
range une pleine cuiller à café, un quarté*ron de sucre, 
un peu de sel, un grand demi-setier d'eau, faites bouil- 
lir Je tout ensemble un moment , et mettez dedans au- 
tant de farine qu'il en peut entrer pour faire une pâte bien 
liée et bien épaisse , remuez la bien sur le feu avec une 
cuiller de bois jusqu'à ce qu'elle s'attache à la casserole; 
pour lors,vous la mettrez promptement dans une autre 
^_. casserole et y délayerez deux œuf à ]p fois ,en remuant 
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ibien avec votre cuiler de bois; vous continuerez à met- 
tre deux œufs à la lois jusqu'à ce que votre pâte de vieil- 
le molle sans être claire, vous la mettez ensuite sur un 
jlat et Pétendez avec un couteau de. l'épaisseur d'un 
ûgt, vous ferez .chauffer de la frisure , qu'elle 'ne soit 
is trop chaude ; trempez le manche d'une cuiller à ra- 
>ût dans la friture ,et prenez de la pâte avec ce man- 
ie , de la grosseur d'une noix , faites-la tomber dans 
poêle en coignantsur le bord ; faites-les frire à petit 
lu en les remuant sans cesse; quand ils sont bien mon- 
îs et de belle couleur , servez-les- chaudement après 
)s avoir poudrés de sucre fin. Si vos beignets sont bien 
tits , ils doivent être légers et creux en dedans. Vous 
ouvez encore les dresser autrement; pour les frire , 
tites de petits tas de pâte de la grosseur d'une noix , 
broches les uns des autres , sur une feuille de papier 
>lanc , renversez-les dans la friture plus que moitié 
;haude ; quand vos beignets seront détachés , vous ôte- 
•ez le papier et ferez frire de même : c'est avec cette 
métae pâte que l'on fait de petits choux ; il n'y a point 
i'autres changemens que de mettre plus de beurre 
dans la pâte , et de les faire cuire au four. 

Beignets de brioches. 
Prenez de petites brioches de deux liards , que vous 
couperez par la moitié ; ôtez-en la mie et mettez à ta 
place une crème cuite ou des confitures, recollez en- 
semble les deux moitiés de façon qu'elles paroi ssent en- 
tières , trempez-les dans une pâte faite avec de la fa- 
rine , un peu d'huile , de sel , et délayez avec du vin 
blanc , faites-les frire de belle couleur et les glacez 
avec du sucre et la pelle rouge. 

Beignets de pommes et de pêches. 

Prenez des pommes de reinettes que vous coupez en- 
quatre quartiers , ôtezlapeau et les pépins, parez-les 
proprement, faites- les mariner deux ou trois heures 
avec de l'eau-de-vie , du sucre , de l'écorce de citron 
verd , de l'eau de fleur d'orange , quand elles ont bien 
pris goût , mettez-les égoutter et ensuite mettez-les 
dans un torchon blanc avec de la farine , remuez-les 
bien dedans pour qu'elles prennent de la farine % faites- 
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les frire de belle couleur et les glacez avec du sucre et 
la pelle rouge 5 les beignets de pêches se font de la 
même façon. 
Vous faites aussi des beignets de pommes en pâte ; 

{>our lots, vous creusez votre pomme par le mil lieu sans 
a rompre pour en ôter le pépin ; vous les pelez et cou- 
pes en tranches de l'épaisseur d'un écu; faites les ma- 
riner comme les précédentes ; trempez-les ensuite 
dans une pâte faite comme celle de beignets'de brio- 
che , faites-les frire et servez-les glacés avec du sucre. 

Beignets d'oranges. 

Prenez quatre ou cinq oranges de Portugal ; ôtez la 
superficie de l'écorce en les tournant avec un petit 
couteau pour couper à mesure l'écorce de l'aipaisseur 
d'une petite pièce , coupez les oranges par quartiers 
pour en ôter les pépins , et les mettez cuire avec un 
peu de sucre , faites une pâte avec du vin blanc,de la 
farine , une cuillerée de bonne huille , un peu de sel : 
délayez cette pâte; qu'elle ne soit ni trop claire ni trop 
épaisse, qu'elle file en la versant avec la cuiller ; trem- 
pez vos quartiers d'orange dedans pour les faire cuire 
dans une friture jusqu'à ce qu'elle soit de belle couleur, 
servez glacés de sucre fin , et la pelle rouge. 

Beignets de blanc-manger. 

Mettez dans une casserole yn quarteron de riz que 
vous délayez avec deux œufs et une chopine de lait , 
deux onces de sucre; faites cuire sur le feu comme une 
bouillie , en tournant toujours pendant deux heures ; 
quand elle sera bien épaisse, ôtez-la du feu , et vous y 
mettrez une pincée de citron ve'rd râpé , et de la fleur 
d'orange pralinée . hachée,un peu de sel ; le tout étant 
mêlé , vous étendez la crème sur un plat fariné , jetez 
de la farine dessus : quand elle sera froide vous la cou- 
perez par petits morceaux pour les rouler dans vos 
mains , de grosseur d'une moyenne balle , faites-les 
frire dans une friture bien chaude , lorsqu'ils sont noirs 
vous les retirez promptement pour les rouler dans du 
sucre fin. 

Beignets de pains à chanter. 

Ayez deux douzaines de grands pains à chanter 
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prenez-en un ou. vous mettrez dessus un peu de crème 
de frangipane de confitures , mouillez le bord avec 
de l'eau , et appliquez dessus un autre pain à chanter , 
pincez-les tout autour pour les coller ensemble ; lors- 
qu'ils seront tous fait , trempez-les 1 dedans une pâte } 
faite avec de la farine, vin blanc , une cuillejée d'huile 4 
et du sel , faites-les frire et glacer avec du sucre et la 
pelle rouge. 

Beignets de feuilles de vigne* 
Faites tremper pendant une heure des feuilles de vi- 
gne avec un peu d'eau-de-vie , ensuite vous les égout- 
tez , mettez dedans un peu de crème de frangipane que 
vous envelopperez bien avec les feuilles , ensuite vous 
les tremperez dans une pâte comme les beignets précé- 
dons et les finissez de même 

Beignets mignons. 

Mettez dans une casserole deux bonnes cuill erées de 
farine que vous délayez avec quatre œufs,blancs et jau- 
nes , un peu de seljdeux onces de sucre,un citron verd 
râpé , une demi-cuillerée d'eau de fleur d'orange , un 
demi-setier de lait et demi-setier de crème ; faites 
cuire à petit feu en tournant toujours; quand elle sera 
cuite et bien épaisse , étendez-la sur un plat fariné, 
poudrez le dessous avec de la farine ; quand elle sera 
froide , coupez -la par morceaux» avec un coupe-pâle 
à petits pâtés ; trempez chaque morceau dans une pâte 
de cette façon : mettez dans une casserole deux cuil- 
lerées de farine , une cuillerée d'éau-de-vie, une pin- 
cée de set, délayez avec deux œufs , faites frire et 
servez glacée de sucre et la pelle rouge. 

Beignets de pâte. 

Mettez sur une table un demi-litron de farine gros 
comme un œuf de beurre, une bonne pincée de sel , 
environ un demi-verre d'eau, pétrissez la pâte., ensuite 
vous l'abattez fort mince et la coupez avec un coupe* 
pâte à petits pâtés ; mettez sur chaque morceau un peu 
de crème de frangipane, couvrez avec le dessus comme 
le dessous, mouillez les bords et les collez ensemble ea 
les pinçant tout autour , faites frire d'une couleur do- 
rée , glacez le dessus avec du sucre et la pelle rouge. 
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Beignets de pain* 
Faites bouillir un demi-setier de lait et réduire à 
moitié avec un peu de sucre , une pincée de sel , une 
demi-cuillerée d'eau de fleur d'orange , une pincée de 
citron verd haché ; ayez des mies de pain coupées de 
la grandeur d'un petit écu et beaucoup plus épaisses , 
mettez* les dans le lait pour les faire tremper un pe- 
tit moment ; quandelles seront toutes imbibées , met- 
tez-les égoutter et fariner, faites-les frire , glacez avec 
du sucre et la pelle rouge* 

Beignets à la crème 

Mettez dans une casserole un demi-setier de crème, 
un demi-setier de lait un peu de sel , une pincée de ci- 
tron verd haché très-fin \ faites bouillir et réduire à 
moitié ^ensuite vous y mettrez trois grandes cuillerées 
de farine que vous délayerez sur le feu avec la crème et 
la tournerez jusqu'à ce qu'elle soit bien épaisse ; ôtez- 
]a du feu pour la mettre sur la table ; abattez-la avec 
le rouleau jusqu'à ce qu'elle soit mince comme un pe- 
tit écu ; coupez-la en losange ; faites-la frire et glacer 
avec du sucre et la pelle rouge. 

DES ROTIES. 

Rôties au jambon* 
• Elles se font en coupant six ou sept tranches de 
pain de la largeur de deux bons doigts , vous les pas- 
sez dans du beurre jusqu'à ce qu'elles soient d une 
belle couleur dorée ; vous coupez autant de tranches 
de jambon de même grandeur , que vous faites dessaler 
iu>e heure dans de l'eau , s'il n'est pas nouveau ; ensuite 
vous les mettez dans une casserole sur un petit feu 

{rendant une heure ; quand il est cuit , vous Fêtez de 
a casserole , et mettez dans là même casserole une 
pincée de farine pour faire un petit roux , et le mouil- 
lez avec du bouillon sans se), et un bon filet de vi- 
naigrerai tes bouillir un bon quart d'heure;après l'avoir 
dégraissé , vous passez cette sauce au tamis ; dressez 
le jambon sur les rôties de pain avec la sauce pardes- 
sus, avec quelques grains de gros poivre. 

Rôties au lard* 
Coupez des tranches de pain de la largeur de deux 
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doigts et d'égale grandeur $ mettez dessus suffisamment 
de petits lard coupé eu petits dés et manié avec un œuf 
cru , persil , ciboule , une échalote , le tout haché de 
gros poivre ; faites-les frire à petit feu. Servez avec 
une sauce claire et un filet de vinaigre* 

u4 utres rôties au lard» 
Il faut avoir un pain mollet d'une livre, long et rassis, 
coupez-en les deux bouts , et lardez tout le millieu 
avec du petit lard coupé en lardons;ensuite vous avez 
un couteau qui coupe bien , coupez votre pain en tran- 
ches , de l'épaisseur de deux écus , trempez ces rôties 
dans de l'œuf battu et l'es mettez à mesure dans une 
friture qui ne soit pas trop chaude ; faites-les frire à 
petit feu jusqu'à ce qu'elles soient d'une belle couleur 
bien dorée , et les servez avec une sauce claire , un 
filet de vinaigre et un peu de gros poivre. 

Rôties aux anchois* 
Elles se font avec des mies de pain passées au beurre, . 
vous arrangez dessus une demi- douzaine d'anchois bien 
lavés et coupés en filets minces dans leur longueur* 
assaisonnez les rôties avec de l'huile , du vinaigre et 
de gros poivre* 

Rôties de rognon de veau» 
Elles se font en coupant des mies de pain de même 
grandeur que les précédentes , et mettez dessus une 
farce d'un rognon de veau cuit à la broche 9 que vous 
hachez avec autant de sa graisse , persil , ciboule , une 
échalote hachée , sel , poivre ; liez de quatre jaunes 
d'œufs et les blancs fouettés ; mettez cette farce sur les 
rôties , unissez le dessus avec un couteau trempez dans 
de l'œuf battu ; panez avec de la mie de pain ; faites- 
les enire-sur une tourtière avec un peu de feu dessus 
et dessous.- Servez-les avec une petite sauce claire , 
un peu relevée. 

Rôties aux épinards* 
Elles se font avec un ragoût d' épinards fini de bon 
goût et bien épais , vous y mettez ensuite deux jaunes 
d'œufs crus ; arrangez les épinards sur des mies de 
pains coupées comme tes^précédentes ; unissez avec un 
couteau trempé dans de l'œuf , panez le dessus des 
xnies de pain et les faites frire* Servez sans sa^ce. 

X 
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Rôties aux haricots verds. 
Elles se font de la même façon que cellesaux épinards. 
Rôties aux concombres i 

Faites un ragoût de concombres , comme il est mar- 
que p. 21 1 ; quand il est fini , bien lie , mettez- y trois 
Jaunes d'œufs ; dressez- les sur des mies de pain et les 
finissez comme les rôdes aux épinards. 

Rôties de toutes sortes de viandes* 

Prenez telle viande que vous jugerez à propos. , de 
celle qui a été desservie de la table , coupez-la en pe- 
tits des pour en faire un ragoût bien lié ; quand il est 
froid , vous y mettez deux jaunes d'oeufs crus ; dressez 
votre viande sur des mies de pain , unissez le dessus 
avec un couteau trempé dans de* l'œuf , panez de mie 
de pain , faites frire de belle couleur. Serzez avec une 
sauce claire* 

Rôties à la minime. 

Coupez des v morceaux de pain de la largeur de deux 
doigts et un peu plus longs , de l'épaisseur de deux 
écus ; mettez- les dans une casserole avec de l'huile 
pour les passer sur un petit feu, en les tournant detems 
en tems jusqu'à ce qu'elles soient d'une belle couleur; 
vous les dressez dans le plat ; mettez dessus des filets 
d'anchois ; vous mettez dans l'huile qui vous a servi à 
passer les rôties . de l'échalote , persil , ciboute~7 une 
pointe d'ail ,1e tout haché, une demi- feuille de laurier, 
thym , basilic en poudre , de gros poivre , un peu de 
vinaigre ; faites bouillir un instant et dressez sur les 
rôties. Servez froid. 

Usage des épiceries. 

Revenons présentement à ce qui regarde l'épicerie 
pour l'assaisonnement des ragoûts. Four le sel, tout le 
monde sait qu'il est indispensable. Le poivre l'est un 
peu moins. Le salpêtre sert à faire des glaces : on le 
môle avec deux tiers de glace pour faire glacer les crè- 
mes et liqueurs que l'on juge à propos. 

La ranscàd*. Poivre fin. 

Clous de girofle. Fleur de muscade. 

Macis. Cannelle. 

Oiugenbjrc. Coriandre. 



BOURGEOISE. S43 

Toutes ces épiceries servent à assaisonner les ragoûts 
comme il est marqué dans les endroits où il est besoin. 
L'on en fait Aussi des épices mêlées , en mettant de 
' chacune la dose qui lui est convenable» Sans se don- 
ner cette peine , on en trouve de toutes faites chez les 
épiciers , et à juste prix. Ces épices mêlées sont excel» 
lentes pour toutes sortes de pâtes et entremets de 
viande froide. Le genièvre n'est bon que pour iesvian* 
des que Ton veut mettre au sel , comme pièce 1 de bœuf 
et petit salé , jambon pour fumer ; il en faut très-peu. 
Le safran n'est plus en usage en cuisine j l'on s'en sert 
encore pour ie pain-béni de campagne. La moutarde 
se sert à coté du bœuf, à diner > et à faire des sauces 
Robert et rémolade. Les pistaches servent pour des 
crèmes , pour des gai enti ries , et à faire quelque ragoût 

{particulier. Les amandes douces et ameres servent à 
aire des biscuits , des macarons, des abaisses de mas- 
sepains 9 et entrent dans plusieurs sortes de crèmes ; 
elles servent aussi à faire de l'orgeat , comme il sera 
expliqué après4aççle Traité de CDffic*. Le vinaigre 
rouge et blanc ,cmpn et orange jfljjre , servent à re- 
lever le goût des sauces, comme il est expliqué dans 
chaque article où il en est besoin. La bonne huille d'o- 
live sert pour toutes sortes de salades, et dans une in- 
finité de ragoûts. 
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Delà pâtisserie. 



£ n'entrerai point ici dans le détail général de toutes 
la pâtisserie ; il suffit qu'une cuisinière puisse servir 
une table bourgeoise , et qu'elle sache faire des tourtes 
de plusieurs façons pour entrées et pour entremets en 
gras et en maigre. En pâtisseries froides pour des en- 
tremets de mil lieu qui servent plusieurs fois, l'essen- 
tiel est de se bien attachera faire la pâte de la façon 
qu'elle sera expliquée ; et pour la cuisson des viandes 
11'elle mettra en pâte,de savoir combien il leur faudra 
e tems pour être cuites à la braise , et de ne la laisser 
jamais qu'une demi-heure de plus dans le four* 
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Autre article très-essentiel pour les personnes qui 
fout de la pâtisserie , c'est de savoir gouverner et con- 
noître le four dont on se sert. Pour cet effet , si ce sont 
des pièces qui soient longues à cuire, faites chauffer le 
four long- tem s; vous ne risquez rien de le faire chauffer 

S lus qu'il ne faut , pourvu que vous le laissiez abattre 
e sa chaleur,c'est-*-dire,après que le four est nétoyé 
fermez-en la porte et soyez une demi-heure avant que 
de rien enfourner ; par ce moyen , vous ne risquerez 
point de brûler votre pâtisserie, pour les pièces qui ne 
sont point longues à cuire , vous aurez soin que le four 
ne soit pas si chaud, principalement pour la pâtisserie 
de feuilletage , qui cuiroit trop promptement et n'au- 
roit pas letems de monter. 

De la pâte brisée pour les tourtes* 

Sur un quart de farine , mettez cinq quarterons de 
bon beurre , environ une once de sel ; vous vous régle- 
rez sur cette dose pour le plus ou le moins que vous 
ferez de pâte. Mettez votre farine sur une table bien 
propre , faites un trou dans le millieu pour y~mettre le 
sel, le beurre en petits morceaux, mettez-y de l'eau 
avec prudence , parce que, si vous en mettiez trop , 
votre pâte seroittrop claire et n'auroit point de soutien; 
vous maniez bien le beurre avec l'eau , et petit à petit 
avec la farine. Quand la farine a bu toute l'eau , vo«s 
pétrissez ensuite à force de bras ; votre pâte ne sauroit 
être trop épaisse, pourvu qu'elle soit bien liée et qu'il 
n'y ait point de grumelots dedans; vous aurez soin de 
faire cette pâte au moins deux heures avant de vous en 
servir , pour qu'elle ait le tems de revenir. C'est avec 
cette pâte que vous ferez toutes sortes de tourtes pour 
entrée , comme viande de boucherie , gibier , volaille, 
poissons. Les tourtes que vous pouvez faire de diffé- 
rentes façons en volaille sont d'une poularde coupée en 
quatre , de petits pigeons entiers ou coupés en deux, 
quand ils sont gros, des aillerons dedindons. Vous pren- 
drez ce que vous jugerez à propos, que vous échau- 
derez et le ferez bouillir un instant dans l'eau pour le 
retirer tout de suite à l'eau fraîche. II faudra le bien 
éplucher $ vous prendrez votre tourtière pour y mettre 
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un morceau de pâte dessous de l'épaisseur d r ufn écu,que 
vous aurez abattu avec un rouleau;mettez dessus cette 
pâte la viande que vous avez préparée , avec sel ^poi- 
vre , et dans tous les vides de bon beurre ; couvrez Ja 
viande avec des bardes de lard;mettez dessus la viande 
une pareille abaisse que vous avez misedessous;mouil~ 
lez avec de l'eau et un doroir les deux endroits qui doi- 
vent se toucher, et les pincez tout autour pour qu'ils a,e 
collent ensemble; faites ensuite un bord en tournant 
autour avec le pouce ; prenez un œuf que vous battez, 
blanc et jaune , et avec le doroir ou plume frottez-en 
tout le dessus de la tourte. Faites-la cuire au four trois 
heures : un quart d'heure après qu'une tourte est au 
four il faut la sortir pour faire un trou au milieu pour lais- 
ser sortir la fumée qui la feroit fuir , et la* remettre tout 
de suite au four. Quand elle est cuite, vous ôtez le 
dessus, en la coupant tout autour proche le bord , ôtez 
la graisse qui est dans la tourte et les bandes de lard, , 
et avec une cuiller à bouche vous enlevez ce qui est 
en dedans du bord qui n'est pas cuit. Vous avez tout 
de suite daus une casserole une bonne sauce toute prête 
et d'un bon goût que vous mettez dans la tourte. Si 
vous avez de quoi faire un bon ragoût de ris de veau en 
champignons , fini de bon goût , que vous mettrez de- 
dans, elle n'en sera que meilleure , recouvrez-la avec 
son dessus et servez. Voilà la façon que vous observerez 
pour toutes sortes de tourtes. Four entrée soit en gras 
soit en maigre , il n'y aura que les viandes qui seront 
dedans , leur assaisonnement , le tems de leur cuissoa 
et les sauces différentes qui en feront le changement; 
pour ce qui regarde la pâte , c'est toujours ta même 
répétition. 

Tourtes de côtelettes de mouton à la Périgord. 

Prenez un carré de mouton que vous coupez par cô- 
telettes fort courtes , ne laissez que l'os qui marque la 
côtelette; après avoir foncé de pâte la tourtière, comme 
il est dit ci- 4e van t, arrangez les côtelettes dëssus;voùs 

1>renez autant de moyennes truffes; après les avoir pe- 
ées,vous les mettez entre les côtelettes et assaisonnez 
pardessus avec du sel fin et un peu d'épices mêlées ; 
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couvrez de bardes de lard , et sur les bardes , vous y 
mettez par-tout du beurre de l'épaisseur d'un écu ; 
tous finirez ensuite la tourte comme il est dit ci-de- 
vant. Faites-la cuire au moins trois heures. Quand elle 
sera cuite, vous y mettez un bon coulis où vous aurez 
mis un bon verre de vin de Champagne ; si vous ne 
l'avez pas, que ce soit de bon vin blanc. Vous pouvez 
encore faire des tourtes de côtelettes de mouton ,sans y 
mettre des truffes ; pour lors il ne faudra point de vin 
blanc dans votre coulis. Les tourtes de tendons de veau 
se font dans le même goût ; la seule différence est de 
faire bouillir un moment dans l'eau les tendons et les 
retirer à l'eau fraîche. Quand ils sont bien égouttés , 
mettez-les de la même façon dans la tourte. 

De toutes sortes de tourtes de gibier 

Le lapin *. il faut le couper par membres , lui casser 
un peu les os avec le dos du couperet. Si vous voulez 
faire une tourte de lièvre , ôtez-en tous les os , et n'y 
mettez que la chair , les os vous serviront pour faire 
un civet pour les domestiques. 

lia bécasse : pour faire une tourte, vous en prenez 
deux que vous coupez chacune en quatre , vous hachez 
le dedans avec du lard , vous les mettez au fond de la 
tourte. 

Les alouettes ; il faut leur ôter les pattes , le cou , 
et les vider du dedans; faites- en une farce comme de 
la bécasse. 

Après avoir observé sur tous ces gibiers, de chacun 
en particulier , ce que je viens d'en dire , ce qui reste 
à faire pour toutes les tourtes se trouve à toutes égal. 
Vous les mettez dans la tourtière avec un bouquet de 
fines herbes, sel, fines épices, bardes de lard et beurre, 
mettez dessus votre abaisse de pâte pour la finir comme 
les autres. Quand elles sont cuites et dégraissées , 
mettez dedans une bonne sauce faite avec un bon 
coulis , en servant pressez dans la sauce le jus de deux 
oranges ; si vous avez à la place de la sauce un bon 
ragoût, soit de ris de veau et champignons , ou ragoût 
de truffes coupées par tranches , votre tourte n'en sera 
que .meilleure et plus estimé. Vous y mettrez toujours 
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en servant le jus d'une orange, par rapport au gibier 
qui veut avoir un peu de piquant. 

Tourtes de toutes sortes de farces. 

Prenez de telle sortes lie viande que vous jugerez à 
propos , comme tranche de bœuf* du plus tendre,roueile 
de veau , gigot de mouton, m gibier et vollaille; qu'il 
D'y ait point de petits os ni de filandres, que vous aurez 
soin d'ôter, si vous en trouvez 5. il ne faut que d'une 
viande à la fois , une bonne demi-livre ou trois quar- 
terons suffisent , il faut la hacher avec des couteaux à 
hacher et mettre avec autant de bonne graisse de bœuf, 
persil , ciboule et champignons, le touthacheé très-fin, 
assaisonnez de sel fin , un peu dépices mêlées*. Quand 
le tout est bien mêié , vous y mettez deux œufs entiers, 
et mouillez avec un bon demi-setier de crème. Quand 
cette farce est finie ; goûtez si elle est assaisonnée de 
bon goût ; foncez votre tourtière d'une abaisse de pâte, 
mettez cette farce dessus, l'épaisseur d'cin pouce, vous 
la couvrez ensuite de pâte,et finissez comme les autres, 
ïaites-la cuire deux heures ; si c'était du bœuf ou du 
mouton, vous la laisserez plus loug-tems. Quand elle 
est cuite et bien dégraissée, passez votre couteau sur 
la farce pour la couper en petits carreaux, et mettez 
dessus un bon coulis clair et servez. 

Des tourtes maigres en poissons» 

Prenez tel poisson que vous jugerez à propos , soit 
anguille , brochet , saumon, tanche ,etc. A près l'avoir 
écaillé et coupé par tronçons , fonrez une tourtière 
avec la même pâte, comme il est dit aux autres; mettez 
dessus le poisson avec un bouquet de fines herbes,sel 
fin , fines épices , et couvrez tout lé poisson avec bon 
. beurre , mettez après votre abaisse de pâte , finissez la 
tourte comme il est expliqué pour les précédentes s 
une heure et demie suffit pour la cuisson d'une tourte 
de poisson. Quand elles sont cuites et dégraissées corn* 
mêles autres,vous mettez un bon ragoût maigre fait de 
cette façon. Prenez une pincée de farine que vous 
faites roussir avec un peu de beurre ; quand le roux est 
Jfait , mouillez avec un 4£tni-3etier de vin blanc , du 
bouilun maigre ou de l'eau tiède, mettez-y des cham- 
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{ûgnons, un bouquet de fines herbëi , un peu de sel ; 
aites bouillir ce ragoût une demi-heure,et le dégrais- 
sez , vous avez des laitances de carpes que vous faites 
bouillir un moment dans l'eau et les retirez à l'eau 
fraîche , mettez-les y a près dan* ce ragoût bouillir un 
demi-quart d'heure. Quand il est fini et d'un bon goût, 
vous le mettez dans la tow*te.Vous pouvez encore vous 
servir de différens ragoûts maigres pour mettre dans 
ces sortes de tourtes, comme de truites , mousserons, 
morilles, pointes d'asperges, suivant la saison où vous 
vous trouverez* 

7 imbales. 

Pour faire toutes sortes de timbales , faites une pâte 
de cette façon : mettez sur une table un litron de farine, 
faites un trou dans le millieu pour y mettre un peu d'eau, 
un demi-verre d'huile d'olive , un quarteron de sain— 
doux,deux jaunes d'œufs,un peu de sel 5 pétrissez cette 

{>âte, qu'elle soit bien ferme , ensuite vous en prenez 
es deux tiers que vous abattez avec le rouleau , de l'é- 1 
paisseur d'un petit écu : mettez cette pâte dans une pe- 
tite casserole , étendez-la dans le tond et au tour, pour 
qu'elle prenne bien la forme de la casserole , en pre- 
nant garde delà percer ; mettez dessus tel ragoût de 
viande ou de poissson que vous voudrez, pourvu qu'il 
soit cuit , refroidi et courte sauce ( vous pouvez mime 
déguiser de cette façon toutes sortes de ragoûts qui ont 
déjà été servis ) ; après vous abattez aussi la pâte que 
vous avez mise à part de la même épaisseur; couvrez- 
en la viande et mouillez les bords pour les coller en- 
semble , de la même façon que vous feriez pour une 
tourte ; pincez tous les bord pour les coller ensemble; 
faites cuire au four ou à la braise, vous enterrez laças- i 
seroie de cendres chaudes,etdu feu sous un couvercle, 4 
quand la pâte de votre timbale sera cuite, vous la ren- 
verserez doucement sans dessus-dessous , dans le plat 
ue vous devez servir , faites un trou dans le millieu, 
e façon que vous puissiez remettre le morceau de pâte 
que vous avez ôté pour qu'il n'y paroisse pas ; mettez 
dans la timbale une sauce telle que vous jugerez à pro- 
pos , suivant la viande que vous aurez mise dedans* 
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De la pâte brisée pour les pâtés froids. 

Les cuisinières qui auront l'adresse de faire un pâté 
dressé de la hauteur de quatre pouces, n'auront qu'à se 
servir de la même pâte des tourtes* 

Observes la même façon pour la composition du de-^ 
dans , la cuisson et les sauces en sont de même ; la sa- 
tisfaction qu'elles en auront c'est de pouvoir , avec les 
mêmes mets , diversifier le coup-d'œil d'une table , et 
se faire honneur de leur savoir-faire. 

Voici la façon de faire la pâte brisée pour les pâtés 
froids. Vous ferez plus ou moins de pâte, suivant ce 
que vous aurez besoin. Voici sur quoi vous vous régle- 
rez. Prenez un demi-boisseau de farine, deux livres de 
beurre , un demi-quarteron de sel , mettez cette farine 
sur la table,faites un trou dans le millieu pour y mettre 
le sel fin et le beurre; vous prenez ensuite de l'eau prs- 
que bouillante que vous mettez sur le beurre, et le ma- 
niez avec les mains dans cette eau jusqu'à ce qu'il soit 
tout-à-fait fondu; vous mêlez ensuite la farine et la pé- 
trissez à tour de bras le plus promptement que vous 
pouvez , jusqu'à ce qu'elle soit bien liée ; plus la pâte 
est ferme, mieux elle est faite, pourvu qu'elle soit bien 
liée; vous laissez reposer cette pâte pendant trois heu- 
res avant que de vous en servir, et dressez avec tel pâte 
de viande que vous jugerez à propos. 

Façon de faire les pâtés de telle espèce de viande 
que vous voudrez mettre en pâte. 

Prenez rouelle de veau, gigot de mouton, perdrix, bé- 
casses, filet de lièvres , poulardes , chapons , n'importe 
l'assaisonnement et la façon en sont tout de même , à 
peu de choses près. 

Dans tous les pâtés marqués ci-dessus,sï vous voulez 
y mettre de la rouelle de veau pour garnir , elle sera 
bien où elle se trouvera. Les dindons désossés garnis 
de veau , font encore d'excellens pâtés. 

Les perdrix, bécasses, chapons,poulardes, dès qu'ils 
sont vidés, troussez-leur les pattes dans le corps, et leur 
cassez un peu les os avec le dos du couperet; faites-les 
revenir sur de la braise ; après les avoir essuyés et éplu- 
chés , lardez-les par-tout avec du gros lard manié dans 



zSo LA CUISINIERE 

le sel fin , fines épi ces mêlées , persil et ciboule hachées • 
Vous faites la même chose pour le veau et le mouton , 
à la réserve que vous ne les faites point revenir sur de 
la braise. Quand votre viande est bien préparée,vous 
coupez des bardes de lard suffisamment pour couvrir 
toute votre viande. 

Prenez, moitié delà pâte , que vous arrondissez avec 
les mains en la roulant sur la table ; c'est ce qu'on ap- 
pelle mouler la pâte ; vous l'abattez ensuite avec le 
rouleau , jusqu'à ce Qu'elle soit de l'épaiseur d'un demi- 
doigt ; mettez cette pale sur une feuille de papier beurré, 
et dessus la pâte votre viande bien serrée Tune contre 
l'autre , et 1 assaisonnez de sel fin et fines épices ; cou- 
vrez de bardes de lard et beaucoup de beurre pardes- 
sus ; mettez ensuite une abaisse de pâte aussi épaisse 
que celle de dessous ; mouillez avec un dorroir les deux 
endroits qui doivent se toucher , pour qu'ils se collent 
tous ensemble ; apuyez par-tout les doigts pour les unir; 
vous reprenez après le aoroir ,que vous trempez dans 
l'eau pour mouiller tout le dessus du pâté ; relevez en- 
suite la pâte qui déborde pour la faire monter le long 
du pâté , unissez-la promptement sans trop appuyer , 
crainte de percer la peau. 

« Quand il est bien façonné , vous faites un trou sur le 
millier au-dessus de la largeur du pouce; faites une 
cheminée de pâte , où vous mettrez une carte roulée, 
de crainte que le trou ne se referme en cuisant ; vous 
dorez ensuite par- tout la pâte avec un œ^f battu , blane 
et jaune ; pour enjoliver le pâté , redorez une seconde 
fois ; un moment avant que de le mettre ai? fpur , vous 
mettrez par la cheminée du pâté,deûx cuillerées d'eau- 
de-vie , cela lui donnera un bon goût sans sentir Ueau- 
de-vie , par le mélange des goûts qui seront ensemble. 

Faites-le cuire au four au moins quatre heures; vous 
en jugerez suivant sa grosseur. Quand il sera cuit , met- 
tez-le dans un endroit frais pour le faire refroidir , et 
bouchez sa cheminée avec un morceau de pâte crue, 
jusqu'à ce que vous le serviez. 

De la pâle appelée feuilletage ■. 

Prenez un litron de farine ( c'est plus qu'il n'en faut 
pour faire une tourte d'entremets) , mettez le litron de 
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farine sur la table avec un peu de sel et d'eau ce que la 
farine en peut boire , pêtrisesz un moment la farine 
avec l'eau , que cette pâte ne soit ni trop molle ni 
trop épaisse , laissez-la reposer deux heures avant que 
de vous en servir ; vous prenez ensuite presqu'autant 
de beurre que de pâte; abattez la pâte avec le rouleau, 
mettez le beurre dans le millieu, et donnez cinq tours 
en été six en hiver. Ce que Ton appelle tour , c'est 
d'abattre la pâte avec le rouleau, jusqu'à ce qu'elle soit 
de l'épaisseur d'un demi-doigt, et jetant de tems en 
tems et légèrement peu de farine. Quand chaque tour 
est iihi , vous repliez la pâte en trois , et recommeucez 
chaque tour jusqu'à définition. Vous vous servez de 
cette pâte pour taire toutes sortes de tourtes pour entre- 
mets,pour faire de petits pâtés et desgâteaux feuilletés . 

Petits pâtes friands 
Vous faîtes d'abord de petits pâtés ordinaires qui 
se font avec du feuilletage; vous prenez un peu de 
rouelle de veau et autant de moelle de. bœuf que vous 
hachez bien ensemble, mettez-y persil, ciboule et 
champignoris,'letout haché, deux œufs entiers , sel, 
poivre ; délayez cette farce avec un demi-setier de 
crème , goûtez si elle est de bon goût , vous prenez 
ensuite des moules à petits pâtés* pour y mettre de 
petites abaises de pâte de l'épaisseur d'un petit écu , 
mettez de cette farce sur la pâte et couvrez d'une abaisse 
de pâte , dorez-les et les faites cuice au four. Pendant 
qu'ils cuisent , vous preuez du blanc de volaille cuite à 
la broche que vous hachez très-fin ; mettez dans une 
casserole environ chopine de bon bouillon , un petit 
bouquet de fines herbes , un peu de beurre , faites ré- 
duire le bouillon au quart , vous ôtez le bouquet , et 
mettez le blanc de volaille haché et un peu de sel , 
faites chauffer sans boui lir et y mettez une liaison de 
trois jaunes d'oeufs avec de la crème , faites lier sur le 
feu et y mettez après un jus de citron. ^Vos petits 
pâtés étant retirés du four , ôtez le dessus de chaque 
pour en ôter la viaritie^à la place de cette viande met* 
tez-y votre ragoût de manc de poulets , une cuillerée 
à chaque,remettez sur chaque petit pâté son couvercle, 
et les servez le plus chaudement que vous pourrez. 
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Gâteau d'amendes. 
Mettez sur une table un litron de farine , faites un 
trou dans le millieu pour y mettre gros comme la moitié' 
d'un œuf de bon beurre , quatre œufs , blancs et jaunes, 
une piucée de sel , un quarteron de sucre fin , six onces 
d'amandes douces pilées très-fin , pétrissez le tout en- 
semble et en formez un gâteau à l'ordinaire , faites-le 
cuire et le glacez avec du sucre et la pelle rouge. 

Gâteau au lard. 
Coupez trois quarterons de petits lard en petites 
tranches très-minces , mettez les dans une casserole sur 
un petit feu pour le faire cuire pendant une demi-heure, 
ensuite vous mettrez un litron et demi de farine sur 
la table ; faites un trou dans le millieu , mettez-y le lard 
qui est fondu en faisant cuire le petit lard , une demi- 
livre de beurre , peu de sel , deux œufs , un grand verre 
d'eau , pétrissez la pâte et la laissez reposer une heure, 
mettez toutes vos tranches de petit lard dans la pâte 
un peu distantes les unes des autres ; formez votre gâ- 
teau comme à l'ordinaire , dorez-le avec de l'œuf battu, 
et le faites cuire une bonne heure dans le four ou .des- 
sous un couvercle de tourtière. 

Gâteau en losange 

Faites une pâtexlefeuilletage comme celle qui est 
expliquée ci-devant , page25o , abat lez-la avec le rou- 
leau de l'épaisseur d'un demi-doigt , coupez-la en lo- 
sange de la largeur de deux doigts , dorez le dessus des 
gâteaux avec de l'œuf battu 5 faites cuire un bon quart 
d'heure au four , ensuite vous les glacez avec du sucre 
et la pelle rouge. . , 

Gâteau de Savoie* /\ 

Mettez quatorze œufs dans une balance ,et de l'autre 
côté autant pesant de sucre fin , ôtez le sucre et mettes 
à la place de la farine ,-fa pesanteur de sept œufs ; ôtez 
la farine pour la mettre à part , cassez les œufs,mettez 
les jaunes dans une terrine et les blancs dans une autre, 
mettez avec les jaunes le sucre que vous avez pesé 
et un peu de citron verd râpé , de la fleur d'orange 
grillée et hachée , hattez le tout ensemble pendant une 
demi-heure , ensuite vous y mettez les blancs d'oeufs 
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fouettés et la farine pesée, que vous mettez en douceur 
en remuant à mesure le biscuit avec le fouet, vous avea 
une casserole de moyenne grandeur et profonde , ou 
une poupetonière , que vous frottez d'abord avec du 
beurre affiné , essuyez-la bien avec un torchon et y 
mettez du beurre affiné pour qu'il s'étende par- tout , 
mettez-y votre biscuit et le faite cuir au four , d'une 
chaleur modérée , pendant une bonne heure et demie; 
quand il sera cuit, vous le renverserez doucement suc 
uu plat ; s'il est d'une belle couleur dorée , vous le ser- 
vez dans son naturel , et s'il avoit * trop de couleur , il 
f au droit le glacer avec une glace blanche, qui se fait 
avec du sucre très-^fin , un blanc d'œuf et le jus de la 
moitié d'un citron , battez le tout ensemble duns une 
assiette de faïence avec une cuiller de bois , jusqu'à ce 
que la glace soit bien blanche, et vous vou ■? eu servez 
pour couvrir tout le gâteau ; ne servez que quand la 
glace sera sèche. 

Gâteau à la crème. 

Mettez sur une table un litron de farine , faites un 
trou dans le milieu pour y mettre un demi-setier de 
crème double, une bonne pincée de sel, pétrissez légè- 
rement la pâte , laissez-la reposer une demi-heure , 
ensuite vous mettez une bonne demi-livre de beurre 
dans la pâte , abattez- la cinq fois comme une pâte à 
feuilletage , ensuite vous en formerez un gâteau ou 
plusieurs petits , dorez-les avec de l'œuf battu , faites 
cuire au four : vous vous réglerez aur cette dose pour 
faire la quantité de gâteaux que vous voudrez* 

, Gâteau à la royale. V_. 

Mettez dans une casserole une pincée de citron merci 
haché,deux onces de sucre, un peu de sel, gros comme 
la moitié à°un œuf de beurre, un bon verre d'eau : faites 
bouillir un moment ety mettez quatre ou cinq cuillerées 
de farine ; faites dessécher sur le feu , en remua ut tou- 
jours jusqu'à ce que la pâte soit bien épaisse et qu'elle 
commeucL' à s'attacher à la casserole ;ôtez-la du fcn et 
y mettez un œuf à la fois , en remuant fort avec la cuil- 
ler jusqu'à ce qu'il soit bien mêlé avec la pâlc;vous con- 
tinuerez d'y mettre des œufs un à un d<: celte façon jus- 
qu'à ce qae la pâte soit molle sans être ii(ande,ensuilô 

y 
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vous y mettrez un peu de fleur d'orange pralînée , et 
deux biscuits d'amandes amères , le tout bien fin, dressez 
les petits gâteau delà grosseur de la moitié d'un œuf 
sur du papier beurré,dorezle dessus avec de l'œuf battu; 
faites cuire une demi-heure au four d* une chaleur douce* 

Gâteau de brioche. 
Mettez un litron de farine sur une table, et la pétris-* 
tez avec unpeu d'eau chaude et un peu plus de demi- 
once de levure de bière ; si vous n'en avez point; vçhis 
y mettrez à la place un petit morceau de levure de 
pain ; enyeloppez cette pâte dans un linge et la mettez 
revenir dans un endroit chaud pendant un quart d'heure 
l'été, et une heure en hiver; ensuite vous mettrez deux 
litrons de farine sur une table avec la pâte que vous 
avez faite en levain , une livre et demie de beurre , 
dix œufs , un demi- verte d'eau , près d'une once de 
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dix heures , coupez cette pâte suivant la grosseur des 
gâteaux de brioche, que vous voulez faire , mouillez-* 
tes en les arrondissant avec les mains, applatissez un 
peu le dessus , dorez avec de l'œuf battu , faites- les 
cuire au four , pour les petits une demi-heure , et les 
gros une heure et demie. ' 

Gâteau. à la viande* 
La viande que vous employerez donnera le nom à 
votre gâteau , comme gâteau de lièvre , de lappio , de 
bœuf , etc. Ils se font tous de même ,à cette difléreoce 
que le gibier se mêle avec autant de viande de bou- 
cherie» Pour faire un gâteau de mouton , vous preoez 
un gigot, levez-en toute la chair après avoir ôté les 
peaux , ha rjie z-la avec un peu dégraisse de bœuf,met— 
tez cdwfpmde avec une livre de lard coupe en dés , 
dix jaunes â* œufs , selfin , fines épices, un demi-verre 
d'eau de- vie , champignons; un peu d'échalotes , per- 
sil , ciboule , le tout haché ; mettez des bardes de lard / 
dans le fond d'une casserole , et voire farce de viande 
de>aus'après l'avoir bien mêlée avec sou^assaisonnement 
Jaites-la cuire au four au moins trois heures; la cuisson 
faite , laissez refroidir dans la casserole, ôlez-ia ensuite 
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pour la renverser sur un plat , laissez les bardes de lard 

Îtii sont autour du gâteau, ratissez- les légèrement avec 
e couteau, et le servez sur un plat garni d'une serviette. 

- ^c / Gâteau de riz» 

Mettez dans une petite marmite un peu plus d'un 
quartero n de riz bien lavé , faites-le crever sur le feu 
avec un verre d'eau , et ensuite de bon lait jusqu'à ce 
qu'il soit bien cuit et épais , laissez-le refroidir , faites 
une pâte avec un litron de farine , du sel , quatre œufs, 
une demi-livre de beurre et le riz , pétrissez le tout en- 
semble et en formez un gâteaux, dorez-le avec de l'œuf 
battu et le faites cuir au four pendant une heure', ou 
dessous un convercle de tourtière , ayez soin de beur- 
rer le papier que vous mettez dessous le gâteau* 

Tartelettes» 
Faites une pâte à feuilletage , comme il est marqué 
ci-devant, p. 25o, abbattez-la de l'épaisseur d'un petit 
écu , et en coupez de petites abaisses avec un coupe- 

Î>âte , mettez-les sur des moules à petits pâtés , et sur 
a pâte une petite cuillerée de crème de frangipane , 
comme celle qui est marquée ci-devant, p. 23l ,01* 
bien des confitures telles que vous voudrez, pourvu quo 
ce ne soit pas de la gelée : couvrez avec quelques 
bandes de pâte , faites cuire une demi-heure au four ft 
glacez-les avec du sucre et la pelle rouge. 

Barioles» 
Mettez sur une table un peu plus de demi-litron d» 
farine avec un quarteron de beurré , une pincée de sel 
et un verre d'eau , pétrissez le tout ensemble pour en 
faire une pâte ferme , abbattez cette pâte avec le rou- 
leau de l'ai paissetir d'un demi-doigt , coupez-la en mor- 
ceaux de la grandeur des moules à petits pâtés « ap- 
ÏKiyez les doigts sur chaque morceau et les relevez sur 
es bords en les pinçant tout autour pour faire un bord 
de la hauteur d'un doigt et de l'épaisseur d'une pièce 
- de vingt-quatre sous , mettez-les au four d'une chaleur 
modérée ; un demi-quart d'heure après , mettez-y un 
demi-setier de crème délayée avec deux œufs et' deux 
cuillerées de farine , très-peu de sel , une once de su- 
cre ; quand elles seront cuites , jetez du sucre fin par- 
dessus. 
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Timbales de biscuits m 

Prenez six œufs et autant pesant de sucra fin,et la 
pesanteur de trois œufs de farine , ce qui vous fournira 
pour faire six timbales de la grosseur d'un bon verre 
chacune , qui vous feront un petit plat d'entremets ; 

i>our les faire, vous observerez la même façon que pour 
e gâteau de Savoie que vous trouverez ci- devant , p# 
25a , à cette différence qu'il ne faut qu'une demi heure 
pour la cuisson et le four un peu plus doux. 

Croquantes. 

Mettez sur une table un demi-litron de farine avec 
un quarteron de sucre fin , un blanc d'œuf , une demi- 
cuillerée d'eau de fleur d'orange , gros comme la moi- 
tié* d'un œuf de beurre , un demi-verre d'eau , une pe- 
tite pincée de sel ; pétrissez ie tout ensemble pour en 
faire une pâte bien liée et ferme, abattez-la très-mince 
et en coupez de petites abaisses que vous mettez sur 
des Inouïes à petits pâtés ; faites-les cuire un quart 
d'heure dans un four très-doux ; quand elles sont froi- 
des , vous y mettez légèrement dessus de la gelée de 
groseille ou d'autres confitures ; bette même pâte sert 
pour faire des croquantes découpées ,à cette différence 
que vous y mettrez plus de blancs d'oeufs et point d'eau» 

Feuillantines. 

Taites une pâle à ffciiilletogejcommeiî est marqué ci- 
devant , p. 25o ; abattez- en une abaisse de la grandeur 
d'une tourte et de l'épaisseur d'un petit écu , mettez-la 
sur une tourtière et de la tourte de frangipane dessus, 
couvrez- la d'une abaisse découpée et à jour col- 
lez-les ensemble en appuyant sur les borejs, dorez-les 
avec de l'œuf battu , faites cuire au four pendant une 
heure. L'on en fait de petites, un peu plus grandes que 
des tartelettes , de la même façon. 

Génoises. 

Faites une pâte brisée, abattez-la de l'épaisseur d'un 
petit écu et la coupez, avec un coupe-pâte de la même 
grandeur , mettez sur chaque morceau une pleine cuil- 
ler à café de crème de frangipane , mouillez un p^u les 
bords , couvrez avec un autre morceau de pâte comme 
dessous, collez les bien ensemble en les pinçant tout au- 
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tour; faîtes les frire de belle couleur; égouttez-les sur 

un linge et glacez le dessus avec du sucre et la pelle 

rouge. 

Poupelain. 

Mettez dans une casserole trois verres d'eau avec 
une bonne pincée de sel et gros comme la moitié d'un 
œuf de beurre , faites bouillir et l'ôtez du feu pour y 
mettre un bon demi-litron de farine ; après l'avoir dé- 
layée, remettez-la sur le feu en remuant toujours jus- 
qu'à ce que la pâte soit épaisse et qu'elle commence 4 
s'attacher à la casserole , ôtez la pâte pour la mettre 
dans une casserole , vous y mettrez tout de suite un 
œuf à la fois et le délayerez à mesure ; vous continue- 
rez de mettre des œufs un à un jusqu'à ce que la pâte 
soit molle sans être liquide ; ayez une casserole ae la 
grandeur que vous voulez faire le poupelain , beurrez** 
fa en dedans avec du beurre affiné, mettez-y votre pâte 
pour faire cuire au four une heurre et demie 5 ensuite 
vous l'ôtez de la casserole , coupez-la parle millieuen 
tournant le couteau tout autour pour enlever le dessus, 
ôtez toute la pâte du dedans qui «'est pas cuite ; ayez 
de bon beurre chaud que vous mettez dans tout le de- 
dans en frottant avec des plumes ou un doroir ; jetez 
par-tout du sucre fin et de l'écorce de citron hachée 
très-fine , remettez le dessus du poupelain sur l'autre 
moitié , frottez , par-tout avec du beurre et du sucre 
fin par-dessus , glacez avec la pelle rouge . 

Gâteau à la Brie. 

Prenez du fromage de Brie qui soit bien gras , pétris— 
sez-le avec un litron et demi de farine,trois quarterons 
de beurre , très-|>eu de sel , vous mettez cinq ou six 
œufs pour délayer votre pâte , quand elle seVa bien pé- 
trie , vous la mouillerez pour la laisser, reposer une 
heure , ensuite vous formerez votre gâteau à l'ordi- 
naire pour le faire cuire. 

Talmousses. 

Vous mettrez dans une casserole un poisson d'eau , 

un demi-quarteron de beurre , un peu de sel quand 

l'eau bout ; mettez-y deux cuillerées de farine que vous 

délayez bien jusqu'à ce que votre pâte soit 1er me, ôtez- 

Y 2 
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la de dessus le feu et délayez dedans autant d'œufs que 
la pat ». en peu boire sans être liquide ; vous y mettrez 
ensuite «un fromage blanc à la crème bien égouttéet fait 
du jour, que vous délayez avec votre pâte; vous pre- 
nez ensuite des moules à petits pâtés , mettez-y une 
abaisse de feuilletage de la même pâte que celle à petits 

Îâtés , ?i bat lez- la bien mince, mettez-la sur des moules 
petiis pâtés de façon qu'elle déborde en quatre coins, 
Vous coucherez dessus votre pâte à fromage de la gros- 
seur d'un petit œuf et l'envelopperez avec les quatre 
co'ns du feuilletage, dorez avec de l'œuf battu , faîtes 
cuire au four et à feu doux ; quand elles sont eûtes et 
de belle couleur, servez chaudemeut pour entremets* 

Meringues* 

Prenez des blancs dœufs suivant l'a quantité que vous 
eu voudrez faire ^cin^ sont suftisans pour faire un petit 
plut d'entremets ) , fouettez-les en neige dans une ter- 
rine ; quand ils sont bien montés , a joutez -.y de l'écorce 
de citron r;pé du snfre en poudre , refouettez encore 
un peu les blancs d œufs , vous mêlez le sucreetle ci- 
tron , vous dressez ensuite vos meringues sur une feuille 
de papier blanc en faisant de petits tas de la grosseur 
de la moitié d'un œuf sans* qu'ils se touchent ; mettez 
dessus le couvercle chaud avec un 'peu de braise par- 
dessus pour les faire cuire ; quand elles sont cuites et 
de belle couleur,ôtez-les de dessus le papier pour o ter 
le dedans de ce qui n'est pas cuit , et mettez à la pUce 
un peu de confitures, vous en collerez deux lune con- 
l 'autre, et vous les servirez le plus sèchement que vous 
pourrez. 

Tourtes de toutes sortes de confitures pour /VuVer. 

Vous prenez de telle confiture que vous jugerez à 
proros ( ce sera la confiture que vous emploierez q*ri 
donnera le nom à la tourte), soit marmelade d'abricot?, 
confiture de cerises , confiture de verjus, marmelade de 
pommes , etc. Vous prendrez de la pâte feuilletée, 
comme il est dit ci-dess/is , vous en mettez dans le 
fond d une tourtîèr ;nr>ettezsur la pâte la conduire que 
vous destinez pour la tourte en y laissant un bord d'un 
pouce que vous moiùlLxez, avec des plume trempez daos 
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de l'eau ; vous mettrez pardessus de petites bandes de 
pâte arrangées pur dessin qui couvrira toute la confi- 
ture , et ferez un bord de pâte à votre tourte ; lai tes- la 
cuire au four; îl ne faut qu'une heure au plus pour ia 
cuisson* Quand elle sera cuite , voua mettrez du sucre 
fin et passerez la pelle rouge pardessus pour (a glacer* 
L'on en fait aus^i des tourtes de la même façon avec 

Plusieurs reste» de compotes qui ne sont point en état 
e resservir , pourvu qu'elles ne soient pas aigres ; vous 
mêle/, tous ces restés de compotes ensemble comme 
une marmelade , et vous eu servez de la même façon - 
que des confitures* 

' Des tourtes faites avec de la gelée» 

Les tourtes que l'on tait avec de la gelée sont diffé- 
rentes , parce que la chaleur faisant foudre la gelée,' les 
tourtes, auruie ut tort mauvaise façon ; pour éviter cet 
inconvénient , mettez de la pâte feuilletée dans le fond 
de votre tourtière; mettez -y un bord de pâte comme 
aux autres et la mettez cuire sans autre façon. Quand 
votre pâte eut cuite, mettez du sucre fin sur le bord et 
la glacez avec la pelle rorge. Aussitôt que la tourte est 
refroidie, couvrez tout le fond de ia tourte jusqu'au 
bord avec la gelée que vous avez envie d'y mettre; 
servez froid pour entremets* Les gelées dont vous pou* 
vez vous servir sont: 

Dp groseilles. De coings. 

De framboises» De cerises. 

De pommes. 

Gâteaux fourrés. 

Prenez de la pâte à feuilletage , formez deux gâteau* 
égaux de ta grandeur de votre platd entremets et de l'é- 
paUsenr le deux écus chacun ; vous mettez sur le pre- . 
mier des confitures, en Itùssant un doi^t de bord que 
vous mouillerez avec nu doroir trempé dans l'eau; 
mettez le second gâteau sur le premier, et les collez 
bien ensemble avec les doigts en les maniant tout an— 
tour ; après les avoir uu peu façonnés, dorez-les ave a 
de l'œuf battu , et faites-les cuire au four. Quand ils sont 
cuits et sortant du four, passez dessus un doroir trempé 
daos du beurre, jetez par- tout de la petite nompareille* 
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' Une autre fois , pour changer , à la place de nom- 
pareille , vous y mettez du sucre fin , et la pelle rouge 
pardessus pour le* glacer. 

Tourtes de confitures pour Pété, 
Elles se font avec des fruits nouveaux , à mesure que 
la nature nous les produit; la façon de les travailler se 
trouvera ci-après dans le Traité de F office; ce sera l'ar- 
ticle des Compotes qu'il faudra suivre , la seule diffé- 
rence est que vous ferez le sirop plus court et plus fort. 
Si ce sont des fruits à noyaux ou à pelures , vous 
aurez soin de les ôter. 

vos compotes étant froides , vous les façonnerez et 
servirez dans le même goût que celles d'hiver* 

CHAPITRE XV. 

DES RAGOUTS. 

Ragoûts de truffes. 

XI lez de moyennes truffes et les coupez en tranches, 
mettez— les dans une casserole avec un petit morceau 
de bon beurre , un bouquet de persil , ciboule , une 
demi-gousse d'ail , deux clous de girofle , passez-les 
sur le feu et y mettez une pincée de farine , -mouillez 
avec un verre de bouillon et autant de vin blanc , faites 
cuire à petit feu pendant une demi-heure , dégraissez 
et y ajoutez un peu de coulis, sel, gros poivre. 

Ragoûts de mousserons , champignons et morilles. 

Mettez des mousserons dans une casserole avec un 
morceau de beurre , un bouquet de persil , ciboule , 
passez-les sur le feu , mettez-y une pincée de farine , 
et mouillez avec tin verre de bouillon , un demi-verre 
de vin blanc, autant de jus ; faites cuire une bonne 
heure , dégraissez , ajoutez-y un peu de coulis , si vous 
en avez ; si vous n'en avez point, vous y mettrez un 
peu plus de farine ; en les passant, assaisonnez de sel, 
gros poivre ; le ragoût de champignons et de morilles 
se fait de même , à cette différence qu'il faut que les 
morilles soient bien lavées et battues dans plusieurs 
eaux pour ea faire sortir le sable. 
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Ragodt <V écrivisses* 

Après les avoir fait bouillir un moment dans l'eau , 
vous épluchez les queues que vous mettez dans une 
casserole avec un demi-verre de bon vin blanc , autant 
de bon bouillon , et un verre de bon coulis , faites- les 
bouillir un bon quart d'heure , et servez avec ce que 
vous voudrez ; si vous voûtez les servir avec nn coulis 
d'écrevisses , vous les ferez cuire avec un peu de bouil- 
lon et vin blanc, quand il n'y aura presque plusde sauce, 
vous l'es mettrez dans un coulis d'écrevisses fait comme 
celui qui est expliqué ci-devant, page 191» 

Ragodt de pistaches. 

Ayez une demi-poignée de pistaches que vous met- 
tez un instant à l'eau bouillante pour en ôter la peau , 
et les jetez à mesure dans l'eau fraîche ; mettez-les 
égoutter , et ensuite vous les mettez dans une sauce 
faite avec de bou coulis. 

Ragodt de passe-pierre. 

Prenez de la passe-pierre confite , il n'en fanl pren- 
dre que les feuilles que vous faites blanchir un moment 
à l'eau bouillante pour leur ôter la force du vinaigre; 
Tous les mettez ensuite » après qu'elles sont pressées 
pour en faire sortir l'eau , dans une bonae S2UC2 i^i« 
d'un coulis lié. 

Ragoût de foies gras. 

Otez l'amer des foies et. les laissez entiers , faites- 
les blanchir un instant à l'eau bouillante et les mettez 
ensuite dans une casserole avec deux cuillerées à ragoût 
de coulis, une demi-verre de vin blanc, autant de bou 
bouillon, un bouquet de persil, ciboule, une demi- 
gousse d'ail, sel , gros poivre , faites-les bouillir une 
demi-heure , ayez soin de bien dégraisser. Servez avec 
telle viande que vous voudrez , ou seul pour entremets. 

Ragoût de choux. 

Faites bouillir dans l'eau pendant une demi- heure 
la moifié d'un moyeu chou , retirez-le à l'eau fraîche , 
pressez-le bien , ôiez le trognon , hachez un peu le chou 
et le mettez dans une casserole avec un morceau de 
bon beurre, passez-le sur le feu, mettez-y une bonne 
pincée de farine, mouillez avec du bouillon et du jus 
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jusqu'à ce qu'il y en ait assez pour donner une cou- 
leur dorée à votre ragoût r faites bouillir à petit feu 
jusqu'à ce que le chou soit cuit et réduit à courte 
sauce ; assaisonnez de. set , gros poivre , un peu d« 
muscade râpée ; servez dessous la viande que vous 
jugerez à propos. 

Ragoût de farce. 

Mettez dans une casserole de l'oseille, laitue, cer- 
feuil , persil, ciboule . pourpier , le tout bien lavé , ha- 
ché et bien pressé , avec un bon morceau de beurre , 
passez-les sur un bon feu jusqu'à ce qu'il n'y ait plus 
d'eau, mettez-y une bonne pincée de farine, mouillez 
avec du jus et du coulis , sel , gros poivre , faites cuire 
et servez à courte sauce ; si c'est en maigre , après avoir 
mis de la farine , mouillez avec du bouillon maigre , 
faites bouillir jusqu'à ce que les herbes soient cuites et 
qu'il ne reste plus de sauce ; mettez-y une liaison do 
trois jaunes d'oeufs délayés avec de la crème ou du lait, 
faites lier sur le feu sans bouillir. 

Ragoût de laitances. 

Faites bouillir un moment à l'eau bouillante deux 
laitances de carpes et les mettez dans une casserole 
avec deux cuillerées de coulis , un de mi- verre de vin 
blanc, autant de bouillon, un bouquet de persil , ci- 
boule , une demi-gousse d'ail , faites bouillir un quart 
d'heure, assaisonnez de sel , gros poivre ; en maigre, 
mettez dans une casserole oignons en tranches, une 
racine , un panais coupé en zeste , un bouquet de per- 
sil , ciboule , une pointe d'ail , deux clous de girofle, 
une demi-feuille de laurier, thym , basilic , un mor- 
ceau de beurre, passez-les sur le feu et y mettez une 
pincée de farine , mouillez avec un verre de vin blanc , 
autant de bon bouillon maigre , faites bouillir et réduire 
à moitié, passez la sauce au .tamis , mettez-y les lai- 
tances pour les faire bouillir un quart d'heure , et avant 
que de servir, une liaison de trois jaunes d'oeufs dé- 
layés avec de la crème ou du lait , sel , gros poivre ; 
faites lier sur le feu sans bouillir. 

Ragoût mêlé. 

Mettez dans uue casserole des champignons coupés 
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en quatre , des foies gras , deux 011 trois culs d'artichauts 
cuils à la moitié dans l'eau et coupés par morceaux, un 
bouquet de persil , ciboule , une demi-gousse d'ail, un 
peu de beurre , passez le tout sur le feu , mettez-y une 
pincée de farine , mouillez avec un demi-verre de vin 
blanc , un peu de coulis et du bouillon , faites cuire une 
demi-heure , dégraissez , assaisonnez de sel , gros poî- * 
vre* Si vous avez des pe x tits œufs , vous les laites bouillir 
un instant dans de l'eau ; ôtez la petite peau et les met- 
tez dans le ragoût, faites faire un beuillon ; si vous n'en 
avez point de naturel et que vous en vouliez faire qui en 
approche, , prenez deux jaunes d'oeufs durs que vous pi- 
lez et y mettez avec un jaune d'œuf cru , une idée de 
sel Gn, mettez-les sur une table farinée, roulez-les 
comme une petite saucisse et les coupez en petits mor- 
ceaux d'égale grandeur; roulez chaque morceau dans 
vos mans avec un peu de farine pour les arrondir , et 
les mettez à mesure sur un plat fariné ; lorsqu'ils seront 
tout faits, mettez-les un moment daus de l'eau bouil- 
lante ; après qu'ils auront fait deux bouillons, retirez- 
les à l'eau fraîche , faites-les égoutter avant que de les 
mettre dans le ragoût ; si vous voulez mettre ce ragoût 
au blanc , vous u'y mettez point de coulis; avant que 
de servir, vous y mettrez une liaison de trois jaune* 
d'oeufs avec de la crème. 

Ragoût de moules. 
Elles s'accommodent en maigre , comme il est expli- 
qué, ci-dèvant, p. 184. En gras, mettez dans une cas- 
serole quelques champignons, un bouquet de persil, 
ciboule, une gousse d'ail, deux clous de girofle, um 
petit morceau de beurre , un oignon en tranches avec 
une racine , passez-les sur le feu jusqu'à ce qu'ils soient 
colorés , mettez-y une pincée de fartne , mouillez avec 
un verre de vin blanc, de l'eau "de moules, du jus* 
faites bouillir une bonne demi-heure , dégraissez, ajou- 
tez-y un peu de coulis ; si vous n'en avez point , ii faut 
un peu de farine et du jus , faites réduire au point d une 
sauce , passez-la au tamis , mettez-y les moules sans 
coquilles , après que vous les aurez fait ouvrir sur le 
feu ; un peu de gros poivre et du sel, si l'eau des 
moules n'a point assez salé la sauce. 
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Ragoût de montans de cardons» 

Faites-les cuire comme les cardons d'Espagne qui 
Sont expliques ci-devant, p. 207, et les servez de même. 

Ragoût d'olives. 

Prenez un demi-setier d'olives , que vous coupez * 
chacune en tournant autour du noyau , de façon que 
toute la chair se tienne ensemble sans être séparée , 
mettez-les à mesure dans Peau , vô\is les ferez bien 
égoutter pour les mettre ensuite dans une bonne sauce 
d'un coulis de veau bien assaisonné de bon goût* 

Ragoût au salpicon. 

Mettez dans une casserole un ris de veau blanchi , 
deux culs d'artichauts aussi blanchis, des champignons, 
le tout coupé en dés , avec un bouquet de persil , ci- 
boule , une demi-gousse d'ail, un clou de girofle, une 
demi-feuille de laurier , un peu de basilic , un mor- 
ceau de beurre ; passez-le sur le feu et 7 mettez une 
bonue pincée de farine, mouillez avec du jus , vin blanc, 
un peu de bouillon , sel , gros poivre , faites cuire et 
réduire à courte sauce ; dégraissez avant que de servir* 

Ragoût de marrons» 

Otez la première peau à un demi-cent da marrons, 
mettez- les dans une poêle percée pour les remuer sur 
le feu jusqu'à ce que vous puissiez ôter la seconde, en- 
suite vous les mettez dans une casserole avec un demi- 
verre de vin blanc, deux cuillères de coulis^ un peu' 
de bouillon, du sel; faites cuire et réduire à courte 
sauce 5 ayez attention qu'ils soient bien cuits et entiers. 

DIFFÉRENTES SAUCÉS BOURGEOISES. 

Sauce au mouton. 

Mettez dans une casserole de l'écKalotte hachée, 
très- peu d'ail ; écrasez l'ail et l'échalote ensemble , et y 
mettez une cuillerée de bouillon pour les délayer, 
vous y ajouterez ensuite deux Cuillerées de coulis , du 
sel et du poivre ; faites faire un bon bouillon à cette 
sauce, passez-la au tamis dans une autre casserole; 
avant que de la servir, vous la ferez chauffer un mo- 
ment. 
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Sauce mêlée» 

Prenez persil, ciboule, champignons, une petits 
•pointe d'ail, le tout bien haché; passez-les sur le feu 
avec un peu de beurre , mettez-y une pincée de farine , 
mouillez de bon bouillon. Quand votre sayce est cuite , 
réduite à moitié, mettez-y deux cornichons hachés, 
une liaison de trois jaunes d'oeufs délayés avec du bouil- 
lon , faites lier votre sauce et l'assaisonnez de bon goût, 
•ervez-vous en pour ce que vous jugerez à propos. 

Sauce appétissante» 

Prenez de toutes sortes de -petites herbes à fourni- 
ture de salade , de chacune suivant sa force , après les 
avoir épluchées etlavées, mettez avec trois échalotes, 
faites bouillir le tout un petit moment dans un poêlon, 
et le retirez à l'eau fraîche : après l'avoir pressé , il faut 
le piler "bien fin dans un mortier, vous le mettez ensuite 
dans une casserole avec une cuillerée de bouillon et 
deux -cuillerées de coulis, délayez le tout et le passsz 
au tamis dans une autre casserole, vous mettez au sel, 
gros poivre , un peu de beurre et une cuillerée de mou- 
tarde : faites lier la sauce sans qu'elle bouille. 

Sauce au blanc , en gras et en maigre» 

Mettez dans une casserole , si c'est en gras , du bouil- 
lon gras , et en maigre , du bouillon maigre, une bonne 
mie de pain , un bouquet garni de persil, ciboule , ail, 
échalote, thym , laurier, basilic , clous de girofle, un 
peu de muscade , quelques champignons entiers , un 
verre de vin blanc, sel, -poivre : faites bouillir le toul 
ensemble et le faites réduire à moitié; vous passez en- 
suite cette sauce à l'étamine pour en tirer un petit coulis» 
Quand vous êtes prêt à vous en servir, .vous y mettez 
une liaison de trois jaunes d'oeufs avec de la crerrxe , fai- 
tes-la litr sur le feu et soyez attentif à ne la point laisser' 
tourner. Vous pouvez vous servir de cette sauce pour 
toutes les viandes et poissons que vous voudrez mettre 
au blanc. 

Sauce au verjus. .. v •■* 

Mettez dans une casserole deux cuillerées de rerjnf, 
autant de coulis, sel, gros poivre , de l'échalote hachée 
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très-fin 5 que cette sauce soit fort claire : faites- la chauf- 
, fer, et vous en servez pour des grillades* 

Sauce à la provençale. 

Mettez dans une casserole deux cuillerées d'huile 
fine, de l'échalote et champignons hachas , deux gousses 
d'ail entières, passez le tout sur le feu, mettez-y une 
pincée de farine et mouillez ensuite avec du bouillon et 
uti verre de vin blanc , sel , gros poivre , un bouquet de 
persil , ciboule : faites bouillir cette sauce à petit feu 
pendant une demi-heure,' dégraissez- la* et ne laissez 
d'huile que ce qu'il faut pour qu'elle soit perlée et lé— - 
gère : ôtez le bouquet et les deux gousses d'ail , serrez 
avec ce que vous jugerez à propos. 

Sauce Robert bourgeoise. ^ ' 

Mettez dans une casserole un peu de beurre avec une - 
cuiller à bouche de farine, faites roussir votre farine à 
petit feu ; quand elle est de belle couleur, mettez-y 
trois gros oignons hachés très-fiu et du beurre suffisam- 
ment poiïr faire cuire l'oignon , mouillez eusuite avec 
du bouillon , dégraissez la sauce et la laissez bouillir 
une demi-heure ; quand vous êtes prêt à servir, met- 
tez- y sel , gros poivre , filet de vinaigre et de moutarde ; 
vous vous servirez de cette sauce pour le porc-frais 
et le dindon. 

Sauce a la crème. 
Mettez dans une casserole un peu de beurre , per- 
sil , ciboule , échalote, le tout haché, une gousse d'ail 
entière , passez le tout sur le feu , mettez-y une bonne 
pincée de farine , mouillez avec de la crème ou du lait , 
laites bouillir un quart d'heure, passez la sauce au ta- 
4 mis dans une autre casserole; quand vous êtes prêt à 
\ servir, mettez-y un peu de bon beurre avec une pincée 
de persil blanchi et haché très fin, sel, gros poivre ; fai- ' 
tes lier la sauce sur le feu : vous pouvez vous servir de 
cette sauce pour toutes sortes d'entrées au blanc. 

Sauce à la marquise et piquante. 

Mettez dans une casserole deux bonnes pincées de 

chapelures de pain bien fines, gros comme un petit ëcu 

de bon beurre , plein «fie cuiller à bouche d'huile fine, 

Il de Péchalote hachée , sel , gros poivre , du verjus sufli- 
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samment pour éclaircir la sauce , faites-la chauffer 
pour la faire lier en la remuant avec une cuiller. Cette 
sauce peut servir en gras et en maigre à toutes sortes 
de viandes qui ont besoin d'une sauce piquante. 

Sauce au petit-maître pour toute volaille ou gibier. 

Mettez dans une casserole un verre de vin blanc , 
la moitié d'un citron coupé en tranches , un peu de cha- 
pelure de pain très- fine /deux cuillerées à bouche de 
Donne huile , un bouquet de persil, ciboule, deux gous- 
ses d'ail , un peu d'estragon > deux clous de girofle , un 
eu de bon bouillon, sel, gros poivre ; faites bouilik 
e tout ensemble, à très-petit feu, pendant un quart 
d'heure , dégraissez ensuite et passez au tamis.* 

Sauce bachique , verte et piquante* 

Mettez dans une casserole une cuillerée' d'huile fine, 
un demi-setier de bon bouillon , une chopine de vin 
blanc , faites bouillir le tout ensemble et réduire à plus 
de moitié; mettez-y ensuite de l'échalote , du cresson 
alénois, de l'estragon , du cerfeuil , persil , ciboule , un 
peu d'ail , le tout haché très-fin , sel ,- gros poivre $ faites 
bouillir le tout ensemble un instant et servez ; qjpvotis 
avez un peu de coulis , la sauce n'en sera que meilleure : 
elle peut servir à toutes sortes de viandes. 

Sauce à la ravigotte. 

Metîez dans une casserole un verre de bon bouillon -, 
une defni-cuillerée à café de vinaigre , sel , gros^oivre , 
gros lomme une noix de bon beurre manié de farine et 
deux pincées de fourniture de salade , telle que civette , 
estragon, cerfeuil, pimprenelle , cresson alénois; faites 
bouillir cette fourniture un moment dans l'eau , pressez- 
la bien et la hachez très -fine , mettez-la dans la sauça 
et la faites lier sur le feu pour la servir sur ce que vouji 
voudrez: si vous mèuez la fourniture sans la faire biau- 
chir » il en faut la moitié moins. 

Sauce à V espagnole, i - 

Elle se fait en mettant du coulis dans une casserole 
«vec un bon verre de vin blanc , autant de bon bouillon , 
un bouquet de persil , ciboule, deux gousses d'ail, dent 
clous de girofle, une demi- feuille de laurier, une pin- 
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cée de coriandre , deux cuillerées d'huile , un oignon em 
tranches , une racine et la moitié d'un papais; faites-la 
bouillir près de deux heures à très- petit feu ; ensuite 
vous la dégraissez pour la passer au tamis ; assaisonnez 
avec un peu de sel , gros poivre ; vous vous en servirez 
à ce que vous voudrez. . 

Sauce à la sultane. 

Mettez dans une casserole une chopine de bouillon 
avec un verre de vin blanc , deux tranches de citron sans 
peau , deux clous de girofle , une gousse d'ail , une demi- 
feuille de laurier, persil , ciboule , un oignon et une ra- 
cine; faites bouillir une heure et demie à petit feu et ré- 
duire au point d'une sauce , passez-la au tamis , ensuite 
tous y mettrez un peu de sel , gros poivre , un jaune 
d'oeuf dur haché , une pincée de persil blanchi haché. 

Sauce à l'allemande* 

Mettez dans une casserole un peu de coulis ayec au- 
tant de bouillon , une pincée de persil blanchi haché, 
deux foies de volailles cuits , un anchois et des câpres , 
le tout haché très-fin , gros comme la moitié d'un œuf, 
de bon beurre, sel , gros poivre ; faites lier la sauce sur 
le feu , et vous en servez à ce que vous jugerez à propos. 

Sauce à l'anglaise* 
Hachez-deux jaunes d'œufs durs, mettez-en la moi- 
tié dans une casserole avec un anchois et des câpres ha- 
chées , un verre de bon bouillon , peu de sel , gros poivre, 
gros comme la moitié d'un œuf de beurre manié d'une 

En cée de farine 5 faites lier la sauce sur le feu , dressez- 
sur ce que vous voudrez , et jetez sur la viande le 
restant du jaune d'œuf haché. Cette sauce est bonne 
pour masquer des entrées qui manquent de bonne mine. 

Sauce blanche aux câpres et anchois. 
Mettez dans une casserole gros com me un œu f de bon 
beurre que vous mêlez avec une pincée de farine , dé- 
layez avec un verre de bouillon , un anchois haché, câ- 
pres fines entières , sel , gros poivre , deux ciboules en- 
tières ; faites lier sur le feu , ôtez les ciboules et servez» 

Sauce bourgeoise» 

faite* bouillir à petit feu, pendant une demi-heure, 
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un verre de vin blanc avec autant de jus, deux tonnes 
pincées de mie de pain très-fine , gros comme une noix 
de beurre , deux échalotes , persil ,' ciboule , $el , gros 
poivre; en servant , un filet de verjus. 

Sauce à la carpe. 

Elle se fait en mettant dans le fond d'une xasserole 
un peu de lard avec quelques tranches de veau et trois 
ou quatre tronçons de carpes , un oignon, deux écha- 
lotes , une racine ; faites suer sur uu petit feu pendant 
une demi-heure : quand elle sera un peu attachée à la 
casserole, mouillez avec un verre de vin blanc, deux 
bonnes cuillerées de coulis , autant de bouillon , faites 
bouillir et réduire à petit feu au point d'une sauce ; dé- 
graissez et tamisez ; assaisonnez de sel et gros poivre* 

Sauce à l'italienne , en gras et en qiaigre* ' 

Mettez dans une casserole deux bonnes cuillerées 
d'huile fine, des champignons hachés , un bouquet de 
persil , ciboule, une demi-feuille de laurier, une gousse 
d'ail , deux clous de girofle; passez le tout sur le feu , et 
y mettez une pincée de farine v mouillez avec du vfti 
blanc , autant de bon bouillon et un peu de coulis , sel , 

fros poivre ; faites bouillir une demi-heure , dégraissez, 
tez le bouquet et servez ; si c'est en maigre , vous y 
mettez du bouillon maigre , et à la place du coulis. vous 
mettrez nn peu plus de farine et deux ou trois cuille- 
rées de jus d'oignons. 

Sauce aux petits teufs* 

Mettez dans une casserole un verre de bon bouillon 
avec un filet de vinaigre , sel, gros poivre 9 trois jaunes 
d'oeufs durs hachés , gros comme la moitié d'un œuf de 
bon beurre manié d'une petite- pincée de farine; faites 
Jier sur le feu et vous en servez à ce que vous voudrez. 

Sauce piquante. 

Mettez dans une casserole un morceau de beurre 
avec deux gros oignons en tranches , une carotte , un 
panais, un peu de thym , laurier, basilic , deux clous 
de girofle , deux échalotes, une gousse dVil, persil , ci* 
boule; passez le tout ensemble sur le feu jusqu'à ce que 
cela soit biea coloré , ensuite vous y mettrez une bonne 
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pincée de farine ; mouillez avec du bouillon et une 
cuillerée à bouche de vinaigre ; faites bouillir à très- 
petit feu , dégraissez et passez au tamis , assaisonnez de 
sel et gros poivre. Servez-vous de cette sauce pour 
tont ce qui a besoin d'être relevé. 

Sauce piquante froide* 

Pilez très-fin une bonne pincée de fourniture cte sa- 
lade avec une demi-gousse d'ail , deux échalotes , dé- 
layez le tout avec un peu -de moutarde , de l'huile , vm 
filet de vinaigre , sel , gros poivre» 

Sauce au jus d'orange» 

Mettez dans une casserole un demi-verre de bon 
bouillon avec autant de jus , quelques zestes de pelure 
d'orange aigre, gros comme la moitié d'un œuf de bon 
beurre manié avec une petite pincée de farine , sel, 
gros poivre ; faites lier sur le feu et y pressez ensuite 
le jus d'une orange aigre* 

Sauce à la rocambole. 

Mettez dans une casserole un demi-verre de vin 
b'anc , autant de bouillon , deux ou trois cuillerées de 
coulis , sel , gros poivre ; faites bouillir un quart d'heure 
ety mettez cinq ou six rocamboles écrasées , et servez. 

Sauce à la rémolade. * 

Mettez dans une casserole une échalote , persil , ci- 
boule ,. une pointe d'ail , un anchois et des câpres , le 
tout haché très-fin , sel, gros poivre , délayez avec un 
peu de moutarde , de l'huile et du vinaigre. 

Sauce à la poivrade. 

' Mettez dans une casserole gros comme la moitié 
d'un œuf de beurre , deux ou trois oignons en tran- 
ches , .carotes et panais coupés en zestes, une gousse 
d'ail , deux échalotes , deux clous de girofle , utie feuille 
de laurier, thym, basilic; passez le tout sur le feu 
j îsqu'à ce qu'il commence à se colorer ; mettez-y une 
bonne pincée de farine ; mouillez avec un verre de vin 
rouge, un verre d'eau, une cuillerée^le vinaigre; 
faites bouillir une demi-heure , dégraissez , passez au 
tamis ; mettez-y du sel , gros poivre. Servez-vous-en 
_. pour tout ce qui a besoin d'être relevé. 
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Façon défaire du vinaigre rouge , blanc et rosat. 

Suivant la quantité de vinaigre que vous voulez 
faire, vous prenez un vaisseau plus ou moins grand 
pour en faire vingt pintes ; prenez un baril de cette 
grandeur qui soit neuf; s'il est de vieux bois, il faut 
le faire doler en dedans; ensuite vous prenez une pinte 
du plus fort vinaigre que vous faites bouillir , et le met- 
tez tout bouillant dans le baril que vous boucherez bien 
avec le bondon , et le roulez en l'agitant jusqu'à ce qu'il 
soit tout-à-fait froid ; six heures après , vous ôtez ce 
vinaigre et mettez ce baril en place dans un endroit 
chaud; après l'avoir bondonaé ; faites nn trou dans le" 
haut du baril , au-dessus du jable , assez grand pour 
mettre un grand entonnoir ; faites-y entrer par l'en- 
tonnoir deux pintes de bon vinaigre ; huit jours après 
ajoutez-y une pinte de vin propre affaire du vinaigre; 
de huit jours en huit jours, vous y ajouterez une pinte 
de vin jusqu'à ce que le baril soit à moitié plein : alors 
vous en pouvez mettre davantage ; il faut faire atten- 
tion que le vinaigre soit toujours de la même force s 
que le premier que vous y avez mis , parce que , s'il 
étoit plus foible , l'augmentation que vous feriez n'au- 
roit pas la même force : votre baril étant pleiiret le 
vinaigre dans sa bonté , tous en retirez les deux tiers 
que vous mettez dans un autre vaisseau ; ensuite voue 
remettez du vin peu-à-peu dans le baril; comme ci- 
dessus ; par ce moyen , vous avez toujours du vinaigre* 
Le vin le plus propre à faire du vinaigre est celui que 
l'on tire auprès de la lie , celui oui est poussé et aigri 
«ans avoir de fleurs ; lorsque le vinaigre n'a point assez 
de couleur, vous y mettez du jus de mûres sauvages* 

Le vinaigre blanc se fait arec le rotlge ; pour le faire, 
vous mejjrez dix pintes de vinaigre sur le feu et le faites 
bouillir jusqu'à ce qu'il soit réduit à huit; ensuite vous 
le faites distiller à l'alambic , vous en mettrez plus ou 
moins, suivant la quantité que vous en voulez. 

Pourjfaire du vinaigre rosat, faites sécher deux jours 
au soleil untrîmee de roses muscades que vous mettrez 
dans une pinte de vinaigre ; mettez les roses et le vinai- 
gre au soleil pendant quinze jours dans une bouteille 
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bien bouchée. Celui d'estragon , de sureau, d'ceillefc, s* 
fait de même; celui de flaur d'orange, Ton met la Feuille 
sans être séchée; celui à l'ail , il faut quatre pintes de 
vinaigre blanc pour une once d'ail , douze clous de gi- 
rofle et une muscade coupée par morceaux» 

Vinatgre printanier. 

Prenez jans le priotems , Vers le mois de juin > toutes 
sortes de petites herbes, comme cresson, estragon, 
pimprenelle, cerfeuil ; faites sécher ces petites herbes 
au soleil ; quand elles sent sèches, vous les mettez dans 
une cruche d'environ six pintes, avec dix gousses d ail, 
autant d'échalotes , six oignons, une. poignée de graine 
de moutarde , vingt clous de girofle , un demi-gros de 
macis, un gros de poivre long, un citron coupe en 
tranches avec son éçorce. Emplissez la cruche avec du 
vinaigre ; après l'avoir bien bouchée , vous l'exposerez 
pendant dix jours à l'ardeur du soleil. Vous le passe- 
rez après dans une chausse pour le tirer au clair ; met- 
tez-le dans des bouteilles que vous boucherez bien , et 
Vous vous en servirez après à ce que vous voudrez. 
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De V office. 

Je commencerai l'office par la description des fruits 
connus pour les meilleurs , et suivrai Tordre que la 
nature prescrit pour nous les fournir. Elle commence 
ses bienfaits par les fruits rouges, qui sont les fraises 
de jardin et celles de bois, les cerises précoces r les 
cerises hâtives, les cerises de Montmorenci, que l'on 
appelle à courtes queues , les cerises tardives; sous le 
nom de cerises, les bigarreaux, les guignes et les 
griottes y sont comprises. 

Nous ayons là groseille rouge, la blanche; la petite 
groseille rouge de Noisi est lu meilleure pour la 
gelée. 

Ensuite viennent les abricots; il yen a de trois sor- 
tes ; savoir , les abricots hâtifs , 1 abricot musqué' et 
l'abricot ordinaire. \ -^ 
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Noms de différentes sortes de prunes. ^ 

La mirabelle de deux sortes , Le damas noir. 

- la grosse et la petite. Le damas ronge. 

Le damas de plusieurs espèces* Le damas gris. 

Le damas violet. Le gros damas de Tours. 

Le damas blanc. Le gros damas d'Espagne. 

Les autres prunes sont: 

La prune de Heine-Claude. La prune virginale violette. 

La prime Rochecourbon. La prune Sainte-Catherine* 

La prune Impératrice. La pruue royale. 

La prune de perdrigon violet. La prunt Dauphin». 

Le perdrigon hâtif. La prune mignonne. 

Le perdrigon blanc. La prune Mangeron. 

La prune impériale. La prune de Monsieur. 

Noms de différentes sortes de pêches. 

Comme la pêche est supérieure en bonté aux autres 
fruits, il est aussi nécessaire d'en connoître les diffé- 
rentes espèces* 

L'avant-pêche blanche, quoique petite, est la phis 
recherchée , parce que c'est celle qui^aroît la première : 
toutes les personnes qui veulent servir de la nouveauté 
en veulent avoir. 

La pèche Magdelaine, ronge La Chancellière. 

et blanche. La pourprée. 

La pèche de Troyes , et la La Bellegarde. 

double de Troyes. La pèche admirable* 

L'ai berge jaune. La pèche d'Andilly. 

La violette hâtive et tardive* La nivette. 

La mignonne. La pèche Pavie a^pairable. 

La pèche de Pau. Le Pavie Rambouillet. 

Le Pavie rouge. Le royal. 

Le Pavie Magdelaine. Le rouge de Pomponne. 

La pèche d'Italie. La pèche brignon violet. 

Poires bonnes à manger dans Pété. 

La poire de blanquette à la La poire d'orange ; elle a la 

reine , ou rousse lot prim# 6gnre d'une orange. 

Le petit muscat. La cuisse- madame. 

La poire sans peau. - Le bon- chrétien. 

La mirée musquée» La bergamote d'été* 

Le rousselet de Reims. La fondante de Brest. 
La royale d'été. 

Poires bonnes à manger dans r automne. 

Le beurré gris et le beurré Le Martin tec« 
rouge. 
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La bergamote suisse. La bergamote de deux sortes 9 
Le messrre Jean de deux sortes. la commune et cr es an rie. 

, La dorée et la grise* , La dauphine ou frangipane* 

Le sucré vert. La veste longue suisse ou verte 
Le doyenné. longue panachée* 

La bellissime d'automne. Le bézy Lamotte. 

La verte longue. Le petit oingt. 

Poires bonnes à manger dans V hiver. 

La Louise bonne. Le bon- chrétien d'hiver, 

La marquise. La bergamote d'hiver. 

Le Saint- Germain. La bergamote de Soulaires* 

La jalousie. La merveille d'hiver. 

L'échasserie. L'aogéliqtte de Bordeaux. 

LeColmar. La virgouleuse. 

Le satin* Le Frauc Real. 

Le bëzy de Charmontel. Le roussel«t d'Anjou. 

L'ambrette. 

\ floms des différentes sortes de pommes. ■ 

La reinette. • La pomme d'api. 1 

La reinette franche. Le rambour franc. j 

La reinette d'Angleterre. * Le calville rouge et le blanc* 

La rejnette de Bretagne» Le fenouillet. .' 

La reinette blanche est la La pas se- pomme» v 

moins estimée de toutes. Le court-pendu. 

La pomme d'or ou de drap d'«r. Le chatigner. 

Du tems de cueillir les fruits. Comment les conserver. 

Les fruits d'été, tant à noyaux qu'à pépins , ue doi- 
vent être cueillis que quand ils sont dans leur entière 
maturité , et si vous attendez qu'ils le soient trop , ils 
deviennent cotonnés et mollissent promptement. Ceux 
d'automne , qui se cueillent ordinairement dans le mois 
de septembre , doivent être cueillis avant qu'ils soient 
tout- à-fait dans leur maturité. Ceux d'hiver doivent 
être cueillis avant leur maturité. Pour connoître la ma- ± 
turité des fruits d'été , il faut les tâler doucement vers 
la queue, et pour peu que vous sentiez que le fruit 
obéisse sous les doigts » vous le détachez légèrement 

Îour ne le point flétrir : toutes sortes de fruits doivent 
tre cueillis avec leurs queues ; il est très-essentiel de 
choisir un beau jour pour cueillir les fruits qui sont 
«tmigpr garder. Après que les fruits sont cueillis, il faut 
les porter doucement dans une serre hors les atteintes 
du froid , principalement cetu d'hiver, qui n'acquièrent 
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leur maturité que dans un tel endroit ; arrangez tout 
votre fruit sur des planches , les poires et les pommes 
la queue en haut , et les ligues sur le côté. Il ne- faut 
point mettre de paille dessous le fruits , parce que cela 
ne sert souvent qu'à donner un mauvais goûts , et ne 
l'empêche point de se pourrir, lorsque tous ces fruits 
sont rangés sur les planches , il faut avoir soin de les 
visiter souvent pour ôterà mesure celui qui commence 
à se pourrir , qui gâteroit aussi l'autre ; par ce moyen, 
vous les conserverez long-tems. 

Comment clarifier du sucre pour faire les confitures* 

Il faut prendre le blanc d'un œuf, le battre avec la 
main et de Teau, suivant ce que vous voulez mettre de** 
sucre ; faites-le bouillir en mettant de tems en tems de 
l'eau froide jusqu'à ce que le sucre soit clairet qu'on 
Tait bien écume ; tirez-le «Tu feu et le passez dans une 
serviette blanche pu dans un tamis : vous en ferez après 
tel usage -qu'il vous plaira. 

\ Compote blanche de pommes» 

Coupez par la moitié six grosses pommes de rei- 
nette , ôtez-en la peau et les pépins , et les jetez à me- 
sure dans de l'eau fraîche ; faites-les cuire avec uq 
grand verre d'eau , le jus de la moitié d'un citron , un 
morceau de..sucre ; lorsque les pommes sont cuites , 
dressez-les dans un compotier ; faites réduire le sirop 
jusqu'à ce qu'il se colle dans vos doigts : dressez-le sur 
les pommes. ^ 

Compote de pommes» " * 

Tontes les pommes qui ne sont point de reinette 
n'ont point tant de consistance pour ta cuisson ; c'est 
ce qui fait qu'il ne faut point les peler , vous les- coupez 
:' par la moitié , ôtez-en les pépins , piquez te dessus de 
la peau" en plusieurs endroits; faites-les cuire avec un 
verre d'eau , un peu plus de demi-quarteron de sucre; 
quand elles commencent à se mettre eli marmelade , 
dressez-les dans le compotier , faites réduire le sirop 
et le versez dessus. , *' 

Compote de poires de Martin sec ou dé messire Jean» 
Prenez des poires entières que vous pelés, si vous 
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voulez ; elles se servent plus souvent sans être pelées; 
ôtez-en les culs et rognez les bouts des queues, mettez 
les dans un petit pot de terre; mettez-y un petit mor- 
ceau d'étai m pour les rendre rouges, d& l'eau, an quar- 
teron de sucre ou d'avantage,si le pot est grand et qu'il 
y ait beaucoup de poires, un petit morceau de cannelle, 
faites-les cuire devant le feu; quand elles sontcuites,et 
que le sirop n'est point trop clair, servez-les chaudes. 

Compote de poires de bon— chrétien , de doyonné 9 de 
virgouleuse , de saint Germain et autres» 

Faites blanchir vos poires toutes entières avec leur 
peau dans l'eau bouillante ; quand elles seront au tiers ' 
cuites, vous les retirerez dans l'eau fraîche , vous les ' 
peierez après entières ou par moitié' et les mettez à me- 
sure dans l'eau fraîche ; faites bouillir votre sucre dans 
une poêle avec un demi-setier d'eau , alors vous met- 
trez vos poires dedans avec une tranche de citron .pour 
qu'elles se conservent blanches ; quand elles seront 
cuites et d'un bon sirop , servez-les chaudes ou froides, 
suivant le goût du maître. 

Compotes de poires de tousselet et de blanquette. 

Elles se font de la même façrîh que les précédentes, 
à la réserve qu'il faut les servir entières. 

Compote de poires grillées* 

Prenez des poires à cuire , de celles qui ne sonf pas 
bien mûres , mettez-les dans un bon fourneau bien 
allumé, jusqu'à ce que toute la peau soit bien brûlée , 
ayez soiu de les retourner à mesure pour qu'elles gril- 
lent également jusqu'à ce que la peau s'enlève en les 
frottant dans l'eau ; lorsque vous aurez ôté la peau de 
cette façon, vous les coupez par la moitié et enôtez les 
pépins ; re lavez- les encore dans plusieurs eau et les 
mettez ensuite cuire dans un pot avec unecbopiue d'eau, 
un petit morceau de cannelle , un quarteron de sucre; 
couvrez le pot et les faites cuire jusqu'à ce qu'elles flé- 
chissent beaucoup sous les doigts ; laites réduire le si- 
rop et les servez chaudes , si vous voulez. 

Compote de poires à la bonne-rfemme* 

Prenez des poLe; à cuire que vous mettez entières 
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dans un pot avec un verre d'eau , un petit morceau de 
cannelle , deux clous de girofle , un demi-quarteron de 
sucre ; faites-les cuire bien Couvertes sur On peu <Ja 
cendres chaudes ; à moitié de la cuisson , vous y met- 
trez un verre de vin rouge; quand elles seront bien 
Cuites, faite» réduire le sirop , parce qu'il en faut très- 
peu* Servez chaud sur les poireà. 

Compote de verjus. 

Otez les pépins cfe Votre verjus et les mettez dans une 
poêle avec un quarteron de sucre et un verre d'eau ; 
faites-le bouillir à petit feu; quand il sera bien verd et 
le sirop réduit , dressez-ie dans le compotier et serves 
froid. * 

Compote de cerises. 

Coupez le bout des queues de vos cerises et les met- 
tez dans une poêle avec un demi -verre d'eau et un 
quarteron de sucre, mettez-fes sur le feu et leur faites 
faire deux ou trois bouiltolis couverts 5 arrangez-les 
ensuite dans un compotier , mettez proprement votre 
sirop pardessus et les servez froides. 

Compote de fraises. 

"Faites cuire un quarteron de sucre avec un verre 
d'eau jusqu'à ce que le sirop soit bien fort; il faut avoir 
soin de le bien écumer; ensuite vous avez de belles 
fraises, point trop mûres, épluchées, lavées et bien 
^gouttées; mettez-les dans le sirop et les otez de dessus 
le feu pour les laisser reposer un moment dans le sirop. 
[Faites-leur faire un bouillon et les retirez prompte- 
tement, si elles vouloient ne point rester entières. 

Compote de groseilles. 

Faites un sirop bien fort, comme le précédent; en- 
suite vous avez une livré de belles groseilles. lavées efc 
égouttées; vous y laisserez la grappe si vous voulez t 
mettez-lés dans le sirop pour leur faire faire trois bons 
bouillons couverts ; descendez- les'du feiret les écumez 
avant q[ue de les dresser dans le compotier. 

Compote de framboises . 

Vous faites cette compote de la même façon que 

v A a 
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celle de fraises, à cette différence que vous ne lavée 
poiut les framboises* 

Compote éCabi icots verds ou d'amandes vertes. 

1 1 faut faire bouillir de l'eau dans uue poêle avec deux 

Iwigué'eâ de soude; quand elle aura bouilli deux bouil- 
ous, vous jeterez vos abricots ou amandes dans la 
poêle ; quand ils auront fait un bouillon, vous les reti- 
rerez avec une éctimoire , vous les frotterez bien dans 
vos mains pour en ôter le duvet, et à mesure vous les 

Î'éterez dans l'eau fraîche ; après quoi vous aurez de 
'eau bouillante propre dans une autre poêle pour faire 
cuire vos abricots : vous verrez quand ils seront assez 
cttits en les piquant avec une épingle; si elle entre fa- 
cilement, et que l'abricot tombe lui-même , c'est une 
marque qu'ils sont assez cuits ; vous les retirerez dans 
l'eau fraîche y vous ferez, ensuite bouillir du sucre dans 
votre poêle , et y mettrez vos abricots ou amandes : 
faites-les bouillir doucement à petit feu jusqu'à ce qu'ils 
soient bien verts , et servez. Il y en a qui ne font point 
de lessive à leurs abricots ou amandes ; ils se contentent 
de les frotter avec du sel pour faire en aller le duvet, 
et ensuite les font blanchir et cuire comme je viens de 
dire. 

Compote d y abricots mûrs, entiers ou par moitié* 

Faites blanchir vos abricots dans l'eau bouillante; 
quand ils seront bien mollets , retirez-les avec une écu- 
moire et les mettez dans l'eau fraîche ; faites bouillir 
un quarteron de sucre avec un verre d'eau dans une 

Î>oêle , méttez-y vos abricots , laites deux ou trois"bouil- 
ons , é'cumez-lesbien et les relirez après pour les arran- 
ger dans un compotier, mettez votre sirop pardessus 
pour les servir froids ou chauds , comme yous voudrez* 

Compote- de pèches* 

Les compotes de pêches entières ou par moitié se 
font de la même façon chie celles d'abricuts* 

\.\ .. idutre compqtp t d$ pêches. 

Prenez sept ou huit' péchés presque mures, fendez* 
les par la moitié; après, {vvojr biê le noyau , vous les 
. mettrez un moment à l'eau bouillante et les ôterez - 
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aussitôt que Tous pourrez ôter la peau : faites bouillit 
un quarteron de sucre avec un verre d'eau , ayez soin 
de l'ecumer ; ensuite vous y mettrez les pêches ponr les 
faire cuire , et ferez réduire le sirop, s'il est trop long , 
avant que de le dresser sur les pêches. 

Compote de pêches à la portugaise. 

Mettez sept ou huit pêches sur un plat avec du sucre 
fin dessus et dessous, couvrez-les avec un couvercle 
de tourtière et les faites cuire à petit feu dessus et des- 
sous : quand elles sont cuites et bien glacées > servez- 
les chaudement. 

Compote de tranchas de pêches. 

Prenez cinq ou six belles pêches bien mûres , pelez- . 
les proprement , ôtez-en les noyaux et les coupez en 
tranches pour les arranger dans le compotier que vous 
devez servir , en mettant du sucre fin dessous et par- 
dessus les pêches. 

Compote de prunes dé reine GUiude > de mirabelle f 

de perdrigon et autres. 

Faites bouillir de l'eau et y jetez vos prunes pour les 
faire blanchir ; quand elles seront bien mollettes sous 
les doigts , vous les .retirez avec une écumoire et les 
mettez dans l'eau fraîche, mettez- les ensuite dans une 
poêle avec un peu de sucre clarifié , ou non , si vous n'en 
avez point; mettez-lés sur un petit feu, qu'elles puis- 
sent frissonner et devenir bien vertes , et servez froides» 

Compote de prunes à la bonne-femme. 

Faites bouillir un quart d'heure un quarteron de su- 
cre avec un verre d'eau , ayez soin de l'écumer ; quand 
il sera en sirop , mettez-y une livre de prunes presque 
mûres : faites faire quelques bouillons jusqu'à ce que 
les prunes soient cuites, ôtez l'écume et les dresses 
dans le compotier ; si le sirop est trop long, faites ré- 
duire avant que de le verser sur les prunes. 

Compote de toutes sortes de fruits grillés. 

Il faut laisser réduire votre sirop jusqu'à ce que votre 
fruit commence à s'attacher à la poêle : alors il ne faut 
pas la quitter $ il faut promener dedans votre compote 
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Jusqu'à ce que vous voyiez qu'elle ait belle couleur, «n- 
auile vous mettez une assiette sur votre compote , que 
vous tenez de votre main gauche , et la renverserez en 
dessus en la glissant propremept dans votre compotier; 
vous les servez chaudes ou froides ; elles sont meilleures 
chaudes* Véis pouvez faire des compotes avec celles 
qui ont déjà servi, pour faire un changement. 

Compote de dirons , oranges , bergamotes , limes 

chinoises. 

Il faut les couper par petits morceaux , et les faire 
bien cuire dans l'eau jusqu'à ce qu'ils soient bien mol- 
lets sous les doigts, vous les retirez avec une écuraoire , 
et les mettez dans l'ejrtffraîche ; vous faites ensuite un 
petit sirop avec un verre d'eau, un quarteron de sucre, 
vous mettez vos ëcorces dedans pour les faire migeoter 
' tout doucement sur un petit feu pendant une dejni- 
heure, et servez froid* 

Compote de coings» 

Prenez trois gros coings ; s'ils sont petits , vous en 
prendrez davantage , mettez-les dans l'eau bouillante 

{>our les faire cuire jusqu'à ce qu'ils soient tendres sotis^ 
es doigts; vous les mettrez après daos.de l'eau froide, 
coupez-les en quatre; lorsque vous aurez ôté les cœurs 
et les aurez pelés proprement, vous mettrez un quar- 
teron de sucre dans uue poêle et un demi-verre d'eau; 
faites bouillir et écumer , mettez-y les coings pour ra- 
chever de les faire cuire. Servez chaud à court sirop, 

-Compote de raisins* 

Mettez dans une poêle un quarteron de sucre avec* 
tin demi-verre d'eau, faites bouillir, écumer et réduire 
en sirop fort; mettez dans ce sirop une livre de raisin 
muscat égrainé et dont vous aurez lait sortir les pépins ; 
faites- lui faire deux on trois bouillons et dressez dans 
le compotier; s'il y a de l'écume, enlevez-la avec du 
papier blanc. * 

Compote <P oranges crues» 

Coupez le dessus à .six oranges de Portugal , de façon 
que vous puissiez le remettre comme si elles étoient en- 
tières; eufoncéz un petit couteau en plusieurs endroit* 
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'de la chair; faites-y entrer du sucre fia, remettez-les 
couvercles et les servez; vous pouvez encore les servir 
après les avoir pelées , vous les coupez par tranches et 
les arrangez dans un compotier avec du sucre fin des* 
sus et dessous. ' W 

Compote de marrons. 

Faites cuire des marrons dans la cendre de la même 
façon que si vous vouliez les servir dans une serviette : 
quand ils seront pelés, mettez-les dans une poêle avec 
un quarteron de sucre et un demi- verre d'eau , faites-les 
frémir sur un petit feu environ un (^mi-quart d'heure: 
avant que de les servir, vous presserez un petit jus de 
citron , et en servant, vous y ajouterez dessus légère- 
ment du sucre lin. 

Compote de groseilles vertes. 

Prenez une livre de groseilles vertes , fendez-les pat 
les côtés avec un cure-dent pour en faire sortir les pe- 

[)ins , mettez— les dans de l'eau chaude sur le feu et les y 
aissez jusqu'à ce qu'elles montent dessus; ensuite vous 
les descendrez du feu et y mettrez un verre d'eau froi- 
de , un filet de vinaigre et un peu de sel , laissez-les dans 
cette eau jusqu'à ce qu'elles soient froides pour qu'elles 
aient le tcms de redevenir vertes; retirez-les après 
pour les mettre dans de l'eau fraîche; pendant qu'elles 
rafraîchissent, vous mettrez une demi- livre de sucre 
dans une poêle avee un verre d'eau ; faites-le bouillir et 
écumer jusqu'à ce qu'il soit clair; mettez-y les gro- 
seilles bien égouttées et les faites bouillir doucement, 
qu'elles ne fassent que frémir, ensuite vous les retirerez 
avec une écumoire pour les mettre dans le compotier: 
rachevez de faire cuire le sucre jusqu'à ce qu'il ait la 
consistance de sirop : mettez- le sur les groseilles. 

Marmelade a^ amandes vertes et d'abricots verds. 

Prenez des amandes ou des abricots verds ; elle se 
fait de la même façon; il faut ôter le duvet comme il 
est dit p. 278 : faites-les cuire dans de l'eau jusqu'à ce 
qu'ils soient bien tendres ; retirez-les dans de l'eau 
fraîche et les mettez égoutter, ensuite vous les écraserez 
pour les passer dans un tamis ; mettez cette marmelade 
sur le feu pour la faire dessécher en la tournant toujours 
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jusqu'à ce qu'elle soit prête à s'attacher à la poêle; 
après , vous pesez celte marmelade pour mettre autaqt 
de sucre sur le feu avec un demi-setjer 4' eau ; faîtes 
bouillir et écumer ; continuez de le faire bouillir jus- 
qu'à ce que , trempant deux doigts dans de Peau fraî- 
che, vous les mettez dans le sucre et les retrempez 
dans l'eau , que le sucre qui vous reste dans les doigts 
se casse net : mettez-y tout de suite la marmelade pour 
la délayer avec le sucre sans qu'elle bouille, sur un feu 
doux , et la mettez après dans les pots. 

Marmelade de fraises» 

Epluchez et lavez une demi-livre de fraises , fakes- 
les égoutter et les passez dansjun tamis pour les mettre 
en marmelade : mettez sur le feu une livre de sucre et 
un verre d'eau , faites-le bouillir et hien écumer, con- 
tinuez de le faire bouillir jusqu'à ce que, trempant 
l'e* eu moire dedans et la secouant , il eu sorte de longues 
étincelles ; mettez-y votre marmelade de fraises pogr 
la délayer avejc le sucre , eu la remuant toujours sur un 
feu moyen sans qu'elle bouille , et la mettez daaa les 
pots : vous vous réglerez s,ur cette dosé 9 pour la quan- 
tité que vous voulez faire. 

Marmelade de framboises. 

Faites cuire une livre de sucre de la même façon que 
pour les fraises; quand il est à son point de cuisson , 
vous y mettrez les framboises préparées de cette façon ; 
épluchez deux livres de framboises et les passez au ta- 
mis pour les mettre en marmelade ; mettez cette mar- 
melade sur le feu pour la faire dessécher jusqu'à pe 
qu'elle soit prête de s'attacher à la poêle; ensuite vous 
la mettez dans le sucre et lui faites faire quelques bouil- 
lons en la remuant toujours , et la. mettez après dans 
vos pots. 

Marmelade de cerises. 

Faites cuire deux livres de suore de ta même façon 
que pouAla marmelade de fraises ; ensuite vous y met- 
trez quatre livres de cerises , apr^s leur avoir ôté Us 
noyaux et les queues ; remuez-les avec le sucre et les 
°V faites bouilljr ensemble jusqu'à ce que le sirop se colle 
' j dans les doigts; ôtez-la du feu pour la mettre eu pot* 
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Marmelade de fleur d'orange* 

Mettez cinq quarterons de sucre dans une poêle avec 
un demi-setier a eau ; Faites- le bouillir et bien écumèr; 
aprèa., vous continuerez à la faire bouillir jusqu'à ce 
que trempant l'écumoire dedans et là secouant sur le 
sucre , vous souflez au travers* des trous ; il en sort de 
petites étincelles de sucre ; vous y mettrez ensuite vo- 
tre fleur d'orange préparée de cette façon : prenez une 
demi-livre de fleur d'orange épluchéejtaites la bouillir 
un demi-quart d'heure dan* l eau; descendez cette eau 
du feu et y jetez une petite pincée d'allurï, mettez d'au- 
tre eau sur le feu ; quand elle bouillira , pressez-y le 
jus d'un citron, mettez-y votre fleur d'orange , que 
vous retirerez avec l'écumoire en la laissant égoutter; 
faites-la bouillir avec l'eavde citron jusqu'à ce qu'elle 
soit bjen tendre sons les doigts ; après ; vous la mettre? 
une demi -heure dans de l'eau fraîche avec un peu de jus 
de citron; ensuite vous presserez la fleur d'orange dans 
un linge pour en faire sortir l'eau , et la filerez dans un 
mot tier pour la mettre en marmelade ; mettez cette 
marmelade dans le sucre pour les délayer ensemble , 
en versant le sucre plusieurs fois,sur un très-petit feu, 
sans qu'elle bouille ni même qu'elle frémisse ; dressez 
dans les pots 5 jetez par dessus un peu de sucre fin 
quand elle sera froide. 

Marmelade d'abricots sans façon. 

Coupez le plus mince que vous pourrez six livres 
d'abricots point trop mûrs,et les mettez à mesure dans 
un chaudron bien propre ; cassez les noyaux, ôt^z en la 

Iieau et tes coupez très fins pour les mettre aussi avec 
es abricots ; pilez quatre livres et demie de sucre pour 
les mettre avec les abricots ; mettez votre chaudron sur 
un feu clair et remuez toujours avec une écumoire,de 
crainte que la marmelade ne s'attache au fond; lorsque 
les abricots sont avancés de cuire , vous descendez de 
tems en te m s le chaudron pour écraser lés morceaux 
d'abricots qui ne se mettent point en marmelade; faites- 
la cuire jusqu'à ce qu'elle se colle dans vos doigts sans 
trop de résistance ; en prenant de cette marmelade dans 
lçs doigts , et les appuyant l'uu contre l'autre , vou$ la 
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mettrez ensuite en pots. Cette façon , quoique simple] 
•st très-bonne , 

Marmelade de prunes* 
Otez les noyaux des prunes que vous vouhag; em- 
ployer , prenez-en la quantité que vous jugerez 5 pro- 
pos ; faites-les bouillir sur le l'eu avec un peu d'eau jus- 
qu'à ce quelles se mettent en marmelade ; passez-les 
dans un tamis ? remettez sur le feu 6e que vous aurez 
passé et le faites bouillir jusqu'à ce que cette marme- 
lade soit prête à s'attache* à la poêle ; ensuite vous la 
pesez et mettez autant de sucre psant que vous avez 
de marmelade ; mettez le sucre sur le feu avec un bon 
demi-setter d'eau ; faites-le bouillir et bien écumer: 
vousconnoitrez quand il sera cuit-jeu trempant deux 
• doigts dans de l'eau fraîche , ensuite dans du sucre et 
après dans la même eau ; si le sucre qui reste à vos j 
doigts casse net, alors vous y mettez votre marmelade 
pour la délayer avec le sucre en les remuant ensemble 
sur le feu seulement jusqu'à ce qu'elle frémisse ; met- 
tez-la dans les pots quand elle est froide ; jetez un peu 
de sucre fin dessus. 

Marmelade de poires. 

Faites cuire dans l'eau , jusqu'à ce qu'elles soient 
tendres sous les doigts , la quantité de poires de rous- 
selet que vous jugerez à propos ; ôtez-en la peau et 
n'en prenez que la chair que vous passez dans un tamis; 
mettez-la sur le feu et la remuez toujours jusqu'à ce 
qu'elle soit prête de s'attacher à la poêle ; ensuite vous 
' la pesez et mettez autant de sucre dans une poêle avec 
un demi-setier d'eau; faites bouillir et écumer ; con- 
tinuez de faire bouillir jusqu'à ce que trempant l'écu- 
moire dedans et la secouant, il s enlève de longues 
étincelles qui se tiennent ensemble ; mettez-y la mar- 
melade pour la délayer avec le sucre sur le feu; quand 
«Ue commencera à frémir , vous la mettrez dans les 
pots , et quand elle sera froide, vous mettre* par des- 
sus un peu de sucre fin. 

Marmelade de pèches» 

Pelez des pêches qui ne soient pas trop myes ; 
•près avoir ôté les noyaux , vous les coupez en petits 
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iTiorceanx ; ensuite vous ferez, cette marmelade de Ja 
même sorte que les abricots sans façon , ci-dev. p. ab\5» 

Marmelade d'épine— vinette, 

Faites cuire une livre et demie de sucre de, la même 
façon que pour la marmelade de poires; ensuite vous 
y mettrez de l'épiue-vinette préparée ainsi : ayez une 
livre d 'épine- vinette tonte »£grainée que vous mettez 
daus une casserole avec un verre d'eau et la faites bouil- 
lir jusqu'à ce qu'elle soit en marmelade ; passez-la au 
tamis et la pressez fort jusqu'à ce qu'il ne reste que les 
peauf dans le tamis; remettez sur le feu ce qui a passé 
au travers du tamis pour le faire bouillir en tournant 
toujours jusqu'à ce que la* marmelade soit prête de 
s'attacher à la poêle ; ensuite vous la mêlez avec le su- 
cre pour les remuer ensemble jusqu'à ce qu'elle soit 
prête à bouillir, et la mettez après daus les pots. 

Marmelade de coings* 

Prenez la quantité de coings que vous jugerez à pro- 
pos; faites-les cuire dans l'eau jusqu'à Ce qu'ils soient 
tendres; mettez- les à l'eau fraîche jusqu'à ce que vous 
les jugiez tout-à-fait froids , coupez-les en .quatre pour 
en ôter les cœurs et tas peaux , écràsez-leset les passez? 
dans uu tamis , mettez ce que vous avez passé sur le 
feu et le tournez toujours jusqu'à ce que la marmelade 
soit épaisse , pesez-la et mettez autan L pesant de sucre 
que vous avez de marmelade ; faites-le cuire de même 
que pour la marmelade dé poires , ci-dqvaut pag. 284 ; 
ensuite vous mettrez la marmelade avec le sucre pour 
lès délayer ensemble sur le feu, et la retirerez quand 
. elle commencera à frémir pour la mettre" en pots. 

Marmelade de pommes. 

"Faites bouillir des pommes de reinette entières dans 
de l'eau jusqu'à ce qu'elles commencent à fléchir sous 
les doigts; retirez-les à l'eau fraîche pour leurofer la 
peau; prenez-en la chair que vous passez au travers 
du tamis, en la pressant fort, mettez ce que vous avez 
passé dans une poêle pour le faire dessécher sur le feu 
jusqu'à ce qu'elle soit épaisse ; faites cuire à la grande 
plume autant pesant de sucre que de marmelade» 
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mêlez-les ensemble en les remuant avec une spatule 
ou une cuiller de bois ; remettez sur le feu seulement 
pour faire chauffer. en remuant toujours ; lorsqu'elle 
commence à bouillir , vous l'ôtez et la mettez dans les 
pots quand elle est un peu refroidie : ne les couvres 
que lorsqu'ils seront tout-à-fait froids. Vous trouvera 
la cuisson de sucre à la grande plume à l'article suivant 

Marmelade de verjus. 

Mettez dans une eau prête a bouillir quatre livret 
de verjus presque mûr dont vous aurez ôté la grappe; 
lorsqu'il est prêt à bouillir, vous l'ôtez du feu et le 
couvrez pour le faire reverdir; laissez dans la même 
eau jusqu'à ce qu'elle soit froide ; retirez-le pour le 
passer au tamis et en tirer le plus de marmelade que 
vous pourrez , en le pressant fort avec une cuiller ; met- 
tez cette marmelade dans une poêle pour la faire des-i 
sécher sur le feu jusqu'à ce qu'elle soit bien épaisse; sur 
une livre vous ferez cuire une livre de sucré à la grande 
plume; mettez-y la marmelade pour la bien délayct 
avec le sucre; remettez sur le feu seulement pour faire 
chauffer en'la remuant toujours jusqu'à ce qu'elle soit 
prête àjbouillir, et vous la mettrez dans les pots. 

Le sucte à la grande plume se fait après l'avoir fait 
clarifie, fournie il est dit ci-devant, pag. 275; vous/e 
faites bouillir jusqu'à ce que , trempant l'dcu moire daos 
le sucre et la secouant d'un revers de main , il s'élève eo 
l'air de grosses boules et de longues étincelles qui se 
tiennent ensemble : vous'ôtez aussitôt le sucre du feu» 

Confiture de marmelade aV abricots. 

Pelsz les abricots, si vous voulez , ôtez les noyaux; 
par livre de fruit trois quarterons de sucre clarifie ainsi, 
qu'il est expliqué ci-devant, pag- 275 ; faites-les cuire 
au gros boulet, que vous coonoîtrez en mettant votre 
écumoire dans le sucre , et en la retirant soufflez des- 
sus, vous, verrez voler votre sucre, cela marque qu il 
est à son point de cuisson : alors vous y mettrez vos 
abricot et vous les ferez bouillir en remuant toujours 
avec une spatule de bois jusqu'e ce que la maraic/aw 
soit collante dans vos doigts : c'est une marque que vous 
pouvez la mettre tout de suite dans les pots. 
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Confitures de cerises. 

Prenez la quantité de cerises que vous 'voulez faire 9 
6tez-en les queues et les noyaux, réglez-vous sur la 
façon des abricots, tant pour la cuisson que pour la 
dosé du, sucre. 

* Confiture de gelée de groseilles* 

Vous clarifiez votre sucre, comme il est expliqué 

ci-devant , p. 275, et mettez livre de sucre pour livre 

de fruit, vous faites cuire votre sucre au café, que 

vous cônnoissez en mettant votre doigt mouillé dans un 

gobelet plein d'eau que vous aurez soin de tenir de la 

main gauche ; vous tremperez le doigt dans votre sucre 

et le remettrez sur-le-champ dans le gobelet; si votre 

'sucre sèche dans l'eau et qu'il casse dans vos doigts en 

le pressant, c'est une marque qu'il est tems de mettre 

le fruit dans votre poêle; faites-lui faire deux bouillons 

, couverts ; retirez ensuite votre confiture de dessus le 

, feu; passez- la dans un, tamis et la mettez tout Je suite 

, dans les pots. Quand elle sera froide, vous couvrirez 

j vos pots , vous tremperez votre premier papier dans de 

( l'eau-de-vie pour que la contiture se conserve mieux: 

c'est ce que vous observerez à toutes sortes de confî- 

' tores , et ne jamais couvrir les pots que quand elles sont 

, froides. 

j Confiture de gelée de pommes» 

'Elle se fait de même que celle de groseilles , à cette 

différence près qu'il faut tirer le jus de la pomme en 

. la faisant bouillir dans un peu d'eau et la passer après 

dans un linge ; pressez-la un peu , vous vous servirez de 

ce jus pour mettre dans votre sucre' ; la cuisson est la 

• même que celle des groseilles; vous connoîtrez quand 
elle sera faite en mettant votre écumoire datis la poâie : 
si , en la tirant et la tenant un peu penchée , votre gelc'e 
tombe en perle , cela marque qu'elle est assez cuite ; 
vous la mettiez tout do suite dans les pots* 

, Confiture de verjus. 

' Vous oterez tous les pépins de votre verjus et mettrez 
pour chaque livre une livre de sucre ; prenez une part e 

• do verjus que vous mettrez dans la poêle ; et une partie 
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de sucre en poudre pardessus; Vous mettrez amsî votre 
verjus et votre sucre lit par lit jusqu'à définition : alors 
vous ferez bouirtir doucement votre verjus sur un petit 
feu jusqu'à ce qu'il devienne bien verd : c'est à quoi 
vous counoîtrez sa parfaite Cuisson ; mettez dans les pots. 

Confiture de verjus entier* 

.Pour livre de fruit une livre de sucre en poudre; 
mettez le tout dans une poêle et le faites cuire sur un 
bon feu; faites-lui faire trois ou quatre bouillons cou- 
verts : laissez-le cuire à petit feu s'il n'est pas encore 
bien verd , et le mettez ensuite dans les pots. 

Confiture de groseilles à la bourgeoise» 

Faites clarifier votre sucre , comme il est explique' 
ci«-devant , pag. 27S : vous mettrez les groseilles dans la 
poêle et les ferez fondre sur le feu en leur faisant faire 
un bouillon ou deux ; veus les mettrez ensuite égoutter 
sur un tamis, vous mesurerez votre jus et vous mettrez 
autant de pintes de sucre clarifié dans une autre poêle i 
bien propre : vous le ferez cuire au café , vous connoî- i 
trez sa cuisson par le moyen d'un gobelet plein d'eau * 
que vous tiendrez de la main gauche ; vous mouillerez ; 
lés doigts supérieurs de votre droite et les tremperez 
vite dans le sucre , ensuite dans le gobelet, et si le sucre 
sèche et est cassant , vous y mettrez votre jus de gro- 
seilles et ferez faire deux bouillons couverts : écumez 
bien et mettez votre gelée dans les pots* 

* {Confiture de gelée de muscat et de verjus. 

La gelée de muscat et de verjus se fait de la même fa* 
çon que celle de groseilles à la bourgeoise , ci-dessus» 

Ratafia de raisin muscat. 

Prenez du raisin muscat três-mur, mettez-le dans 
une terrine pour l'écraser et en tirer le plus de jus que 
vous pourrez , passe z-le au tamis , retirez-le pour y 
mettre autant d'eau-do- vie, un quarteron de sucre par' 
pinte; vous y mettrez à proportion un peu de macis. 
cannelle, girofle ; mettez le tout ensemble dans une cru- 
che bien 'bouchée 5 faites infuser cinq ou six jours , re- 
nouez tous les jours : il faut le passer à la chausse ; lors- j 
qu'if est clair ou le Wft dansdes bouteilles bien bouchées 
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Confitures <f abricots verds et amandes vertes. 

Après que vous aurez ôté le duvet des abricots ou 
des amandes , comme il est marque ci-devant, p. 278, 
faites-les cuire dans de l'eau de la même façon , jusqu'à 
ce qu'en les piquant avec une épingle elle entre facile- 
ment, et que le fruit tombe de lui-même. Vous faites 
ensuite clariiier du sucre et mettez livre de sucre pour 
livre de fruit : vous faites bouillir votre sucre pendant 
quatre ou cinq jours de suite , soir et matin , sans votre 
fruit, que vous mettez égoutter sur un tamis; vous le 
remettez daus une terrine et vous jetez votre sucre 
dessus; il faut qu'il ne soit qu'un peu plus que tiède* 
Quand vos abricots ou vos amandes seront bien verds , 
votre confiture sera faite. 

Confiture de prunes. 

Prenez telles prunes que vous voudrez , comme reine 
Glande , perdrigon , mirabelle ou autres ; faites-les blan- 
chir; quand elles seront bien mollettes sous les doigts, 
vous les retirerez avec une écumoire et les mettrez à 
l'eau fraîche. Vous clarifierez cinq livres de sucre pour 
un cent de prunes ; vous les mettez dans un vase bieri 
propre, une à une , pour qu'elles ne s'écrasent pas, et 
~ vous y mettrez votre sucre un peu plus que tiède; soir 
et matin , pendant quatre ou ciuq jours , vous mettrez 
égoutter vos prunes sur un tamis , vous ferez bouillir 
votre sucre et l'écumerez toutes les fois ; vous remettrez 
vos prunes dans votre vase et votre sucre pardessus, 
toujours un peu plus que tiède. Il faut que votre reine 
Glaude soit verte et les autres prunes de leur couleur» 
A la fin , si vous voyez que votre sucre ne soit pas 
assez en sirop à la dernière cuisson , vous le finirez de 
cuire en y mettant deux verres d'eau pour le dégraisser : 
alors vous le jeterez tout bouillant sur vos prunes. 

Les confitures d'abricots entiers ou par moitié et 
celle de poire de rousselet se font de la même façon. 

Abricots , poires de rousselet et prunes à [eau-de-viem 

Vous commencerez par confire vos fruits de la même 

façon qu'il est expliqué pour les confitures de prunes ; 

vous les mettrez'ensuite sur le feu avec le sirop ; quand 

ils bouilliront, vous y jeterez une pinte d'eau- de-vie 

Bft 
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pour en faire un bouillon ; vous les retirerez et les met- 
trez dans des pots. Il faut observer de n'en mettre pu 
cent d'abricots qu'une pinte; lorsque vous la versez de- 
dans, retirez votre poêle de dessus le feu , car il y pren- 
drait; pour l'éteindre, vous couvririez la poêle avec 
un torchon blanc mouillé : il faut tâcher 4e l'éviter. 

Ratafia d? abricots. 

Coupez par petits morceaux un quarteron d'abricots; 
cassez les noyaux pour en tirer les amandes , que vous 

i>elez et concassez ; mettez-les dans une cruche avec 
es abricots et deux pintes d'eau-de-vie , une demi-livre 
de sucre , un peu de cannelle, huit clous de girofle, 
très-peu de macis ; bouchez bien la cruche ; laissez in- 
fuser quinze jours ou trois semaines; ayez soin de re- 
muer souvent la cruche , après , vous le passerez à la 
chausse pour le mettre dans des bouteilles, que vous 
porterez à la cave» 

Eaux de cerises , groseilles , fraises , framboise* 
et mûres, pour boire en été. 

Prenez tel fruit que vous voudrez pour faire votre 
eau rafraîchissante : pour une livre de fruit , vous met- 
trez une pinte d'eau , vous écraserez votre fruit et le 
délayerez avec de l'eau ; passez-le dans un linge ffianc 
et y mettez ensuite un peu de sucre; vous le passere* 
après à la chausse; pour que^otreeau soit bie» clair©» 
.vous la tiendrez au irais jusqu'au mement dfjpla servir. 

Si vous voulez en faire des glaces, vous y mettez un 

Î>eu plus de sucre et mettez l'eau dans des moules de 
èr-blanc ; vous la faites prendre avec de la glace et du 
sel ou du salpêtre. Quand elles commenceront à se 
glacer , vous aurez soin de le,* remuer de tems entems 
avec une cuiller jusqu'à ce qu'elles soient' prises,parce 
que les bords seroient trop glacés et que le millieu ne le 
seroit pas; quand elles sont prises comme il faut , y°* ,s 
les dressez dans de petits gobelets: on lesbûit aussitôt* 

* Ratafidde cerises. 

Prenez de bonnes cerises bien mûres , ôtez-en le* 
queues et les noyaux , mettez avec un peu de framboi- 
ses, écrasez le tout ensemble et le mettez ensuite dftû* 
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une cruche bien propre ; laissez-le quatre ou cinq jours; 
vous aurez soin de remuer le marc tous les jours deux 
ou trois fois pour lui faire prendre du goût et une belle 
couleur ; alors , veus presserez bien le marc pour en 
tirer tout le jus; il faut ensuite mesurer le jus , et sur 
trois pintes y mettre deux pintes d'eau-de-vie : pour 
les cinq pintes de ratafia , il faut concasser trois poi- 
gnées de noyaux de mêmes cerises , un quarteron de 
sucre par pinte* Mettez le tout infuser dans la même 
cruche avec une poignée de coriandre un peu de can- 
nelle ; il faut le remuer tous les jours pendant huit , 
après quoi vous le passerez bien clair a la chausse , 
vous le mettrez dans des bouteilles bien bouchées , et 
ensuite à la cave. 

Ratafia de fruits rouges. 

Prenez deux livres de cerises dont vous ôterez les 

aueues et les noyaux , une livre de groseilles , une livre 
e guignes n cires , une livre de frambroises , une livre 
de mûres que vous mettrez après , si vous ne les avez 
point dans le même tems ; écrasez tous ces fruits en- 
semble pour les mettre dans une cruche avec leur jus 
et les noyaux piles de la moitié des cerises; laissez cuver 
le tout pendant trois jours; ensuite vous passerez le jus 
dans un tamis pour le remettre dans la cruche avec au- 
tant d'eau-dey vie , un quarteron de sucre par pinte de 
ratafia , un bâton de cannelle ; laissez infuser pen^yjtf 
deux mois , après quoi vous tirerez le ratafia au clair 
pour le mettre dans des bouteilles. 

Vin ée cerises. 

Pour faire cinq pintes de vin de cerises,prenez quinze 
livres de cerises et deux livres de groseilles que vous 
écrasez bien ensemble ; pilez les deux tiers de noyaux 
<\ue vous y mêlez ; mettez le tout dans un baril avec un 
quarteron de sucre par pinte de jus ; il faut que le» ba- 
ril soit plein ; vous ne le couvrez qu'avec une feuille 
de vigne et du sable autour jusqu'à ce qu'il ne bouille 
plus, et cela pendant près de trois semaines qu'il sera à 
bouillir , il fautavoirsoin de tenir toujours le baril plein, 
en y mettant à mesure du jus de cerises, eosuite,quaiid 
il ne bouillera plus, vous le boucherez avec un bondon, 
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•t deux mois après vous le retirerez au clair pour It 
mettre dans des bouteilles» 

Recette pour faire la bonne liqueur nommée fespetro. 

Prenez une bouteille de gros verre ou de grès , qui 
tienne un peu plus de deux pintes de Paris,mettez deux 
pintes de nonne eau- de vie, ajoutez-y les graines qui 
suivent , après que vous les aurez concassées grossière- 
ment dans un mortier. , savoir : deux gros de graine 
d'angélique, une once de graine de coriandre , une 
bonne pincée de fenouil, autant d'anis ; ajoutez-y le jus 
de deux citrons avec les zestes des écorces , une livre, 
de sucre ; laissez infuser le tout dans la bouteille pen- 
dant quatre ou cinq jours , ayez soin de remuer de 
te m s en te m s la bouteille pour faire fondre le sucre; 
ensuite vous passez la liqueur pour la rendre plus clair 

Ear le coton ou par le papier gris, et la mettez dans des 
outeilles que vous aurez soin de bien boucher. 

11 est bon pour les douleurs d'estomac , indigestion! 
et vomissemens , coliques : obstructions , points- de- 
côté et de mamelles, maux de rei us, difficulté d'uriner, 
gravelle , oppression darate et de dégoût 9 tournoîe- 
mens de cerveau /rhumatisme , courte haleine , fait 
mourir les vers des petits enfans eu leur en faisant pren- 
dre une cuillerée pendant quatre ou cinq matinées.pré- 
serve du mauvais air en en prenant une cuillerée à jeun 
et s'en frotfant le uez et les tempes. 

Ratafia de noyaus et de graines 

Pour faire le ratafia de noyaux , il faut prendre une 
livre d'amandes d'abricots , en choisir les plus beaux 
et les meilleurs , vous les mettrez iufusec dans deux 
pintes d'eau-de-vie et une pinte d'eau avec une livre de 
sucre , une poignée de coriandre , un peu de cannelle, 
pendant huit jours,vous le passerez ensuite à la chausse 
afin quil soit bien clair, et le mettrez après on bouteilles* 

Tous les ratafias de graines et autres noyaux se font 
de même. 

Ratafia de coings» 

Prenez de bons Coings que vous pilez après en avoir 
ôté les pépins et la pelure, pressez-les bien dans un tor- 
chon neufjinfiâurez le jus que vous en retireresjmettea 
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deux pintes d'eau de vie sur trois de jus et un quarte- 
ron de sucre par pinte , cannelle, coriandre , gingem- 
bre et macis , Le tout modérément j^vous Tes ferez in- 
fuser ensemble pendant dix ou douze jours ; bbuchea 
«bien la cruche oh vous avez mis votre ratafia pour qu'il 
ne prenne point l'évent ; il faut ensuite le passer bien 
clair à la chausse et le mettre dans des bouteilles bien 

Îtropres, Quand il sera bien bouché, vous le mettrez à 
a cave : plus il sera vieux , meilleur il sera. 

Ratafia de fleur d'orange 

i Mettez une livre de sucre dans une poêle avec un 

I verre d'eau/faites bouillir et écumer;continuez de faire 
i bouillir jusqu'à ce que trempant l'écumoir dedans et 
! souflant au travers des trou£,vl en sorte de grosses étin- 
» celles de sucre; ôtez-le du feujmettez-y une demi-livre 
i de feuilles de fleur d'orange ; faites-leur faire deux ou 
trois bouillons avec le sucre ; ôtez-les du feu et les cou- 
l vrez bien 5 laissez -les dans le sucre cinq ou six heures; 
i ensuite vous les remettrez sur un petit feu avec une 
! pinte d'eau de vie; laissez-les sur le feu sans trop chauf- 
i fer , seulement le tems qu'il faut pour que le sucre soit 
1wen mâle avec l'eau-de-vie ; après, vous passez votre 
t ratafia dans une serviette et le mettez dans des boit- 
i teilles; vous vous réglerez sur cette dose pour la quan- 
j tité que vous youlez faire. Four garder les fleurs d'o- 
range qui vou% ont servi à faire le ratafia,aï>Tès qu'elles 
sont bien pressées, vous prenez une demi-livre de su- 
cre que vous mettez dans une poêle avec un peu d'eau; 
faites bouillir et éçumer ; continuez de faire bouilir 
jusqu'à ce que,crempant deux doigté dans- de l'eau, les 
I mettant dans le sucre et les trempant dans l'eau fraîche, 
le sucre qui tient à vos doigts se casse net ; alors vous y 
mettrez les fleurs d'oranges et leur ferez faire un petit 
bouillon ; ôtez-Les du feu et les remuez toujours jus- 
qu'à ce que le sucre devienne en poudre , et les mettez 
> après sur un tamis; ayez soin de mettre quelque chose 
l dessous pour ne pas perdre le sucre qui passe au tra- 
vers; ces fleurs d'oranges se conservent dans un en- 
droit sec , elles vous servent pour mettre dans des crè- 
mes et tout ce qui a besoin de fleurs d'oranges hachée^ 

Bb 2 
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Ratafia d'anis. 

Pour faire deux pintes de ratafia d'à ai s , mettez tint 
livre de sucre dans une poêle avec un demi-setier d'eau; 
faites-les bouillir ensemble jusque ce que le sucre soit 
bien écume et clair;ensuite vous faites bouii lir un demi- 
setier d'eau : mettez-y trpis onces d'anis ; ôtez-Ie du feu 
Sans qu'il bouillejlaissez-le infuser un quart d'heure et 
le mettez dans le sucre avec trois chopines d'eau-de- 
vie ; remuez le tout ensemble avant que de te mettre 
dans une cruche; bouchez-la bien et la mettez au so- 
leil ; laissez infuser le ratafia pendant trois semaines : 
avant que de le mettre dans les bouteilles vous le pas- 
serez dans une serviette ou une chausse,si vous en avez. 

Ratafia de genièvre. 

- Pour faire trois pintes de ratafia , mettez dans une 
cruche deux pintes d'eau-de-vie avec une bonne poi- 

?;née de genièvre,une livre et demie de sncre que vous 
aites bouillir auparavant avec une cbopine d'eâu jus- 
qu'à ce qu'il soit bien écume et clair ; bouchez bien la 
cruche et la tenez dans uu endroit chaud environ cinq 
semaines avant que àv le passer à la chau&se ou dans 
une serviette ; quand il est bien clair , vous le mettez 
i dans les bouteilles que vous avez soin de bien boucher. 

Ce ratafia est stomacal et bon quand il est vieux. 

Ratafia de bigarades et de citions* 

r Vous ferez celui que vous voudrez ; il se fait de ta 

même façon : prenez huit bigarades ou buit citrons , 
pelez-les légèrement sans les anticiper sur le b'anc 
coupez celte pelure en petits zestes et les mettez dans 
une cruche aveéHrois ohopines d'eau -de-vie; faites-les 
infuser ensemble trois semaines ; ensuite vous mettez 
une livre de sucre dans une poêle avec un demi-setier 
d'eau ; faites-les bouillir et bien écumer ; mettez-les 
dans la cruche avec de l'eau-de-vie et tes laissez en- 
core infuser douze ou quinze jours ; après, vous'le pas- 
sez- pour le mettre dans des bouteil'e* : la bonté de ce 
ratafia augment# en îe gardant plusieurs années. 

» 

Ratafia de noix. 
Lorsque les noix sont formées, vous en prenez une 
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douzaine entière ; fendez-les par la moitié* et les met- 
tez dans une cruche avec trois chopines d'eau-de-vie ; 
bouchez bien la cruche et la tenez dans un endroit frais 
pendant six semaines ; il faut avoir attention de remuer 
de te m s en te m s la cruche : ensuite vous mettez une 
livre desucredans une poêle avec un demi-setier d'eau, 
fuites bouillir et écumer; après que vous aurez passe 
l'eau-de-vie dans une serviette, vous y mettrez le sucre 
avec un petit morceau de cannelle et une pincée de co- 
riandre;laissez encore iufuser environ un mois, et vous 
le tirerez au clair pour le mettre dans des bouteilles. 

Toutes sortes de sirops pour F hiver , comme frai-* 
ses > groseilles iframbroises et mûres. 

Prenez deux livre de sucre pour une livre de fruit; 
vous ferez d'abord cuire votre sucre au café ,comme il 
est expliqué pour la gelée de groseilles . p. 287^ t en- 
suite vous y mettrez une livre de fruits ; d'abord qu'il 
aura fait un bouillon court , vous le retirerez du feu et 
le mettrez égoutter sur un tamis ; quand il sera froicT, 
mettez-le dans des bouteilles , bouchez- les seulement 
avec du papier ; Vous en ferez de l'eau pour boire ou 
pour glacer* 

Sirops violai* 

9ur un quarteron de violettes épluchées que vous 
mettez dans une terrine , versez dessus un demi-setier 
d'eau bouillante ; mettez quelque chose de propre sur 
les violettes pour les tenir enfoncés dans Peau , cou- 
vrez-les et les mettez sur delà cendre chaude pendant 
deux heures , ensuite vous passez les violettes au tra- 
vers d'un linge que vons pressée fort pour faire Sortir 
l'eau ; cette quantité de violettes doit vous rendre près 
d'uue pinte ; si vous l'avez, vous mettrez deux livres 
et demie desucredans une poêle avec un demi-setier 
d'eau ; faites-le bouillir et écume* , continuez de le 
faire bouillir jusqu'à ce que trempant les doigts dans 
l'eau et les mettant dans le sucre" ( vous les retrempes 
dans l'eau ),le sucre qui tient à vos doigts se casse net; 
alors ,. vous y versez votre eau de violettes 5 ayez soin 
que votre sirop ne bouille pas : quand ils seront bien 
incorporés ensemble , mettez le sirop dans une terrine, 
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couvrez-la, et la mettez sur une cendre chaude pen- 
dant trois jours $ entretenez la chalpur la plus égale que 
vous pourrez ,.sans qu'elle soit trop forte ; vous con- 
noîtrez que le sirop sera fait en mettant deux doigts 
dedans et les retirant écartés 5 s'il se forme un fil qui 
ne se rompe pas , vous le mettrez dans les bouteilles. 

Sirop de cerises» 

Prenez deux livres de beHes cerises bien mûres et 
bien saines, ôtez les queues et les noyeaux , et les met- 
tez sur le feu avec un grand verre d'eau ,. faites-les 
bouillir huit ou dix bouillons et les passez au tamis, 
mettez deux livrés de sucre sur le feu avec un verre 
d'eau , faites- le bouillir et bien écumer , continuez de 
le faire bouillir jusqu'à ce que , trempant l'écumoire de 
dans et la secouant sur le sucre , et sou fiant après au 
travers des trous , il en sorte des étincelles de sucre, 
vous y mettrez tout de suite le jus de cerises , faites- 
les bouillir ensemble ,- jusqu'à ce qu'elle aient pris la 
consistance d'un sirop fort. 

Sirop d'abricots. ' 

Suivaut le tems que vous voulez garder les siropsyl 
faut mettre plus ou moins de sucre. Pour un sirop 
d'abrtcots que vous voulez garder d'une 1 saison à r au- 
tre, il faut deux livres de sucre pour une livre de fruits, 
pour cet effet, prenez une livre d'abricots bien mûrs, 
otez-en les noyaux après avoir pelé l'amande , vous 
la coupez par morceau , coupez aussi les abricots en 
petits morceaux , mettez deux livres de sucre dans, 
une poêle avec un verre d'eau et le faites cuire comme 
le précédent sirop de cerises, mettez-y les abricots avec 
les noyaux , faites-le cuire ensemble à moyen feu, jus- 
qu'à ce que , prenant du sirop avec un doigt que vous 
touchez contre un autre » il se forme un fil en les ou- 
vrant qui se soutienne un peu sans se rompre; alors 
vous les passez dans un tamis. Vous pouvez encore 
faire votre sirop de cette façon : après avoir coupé les 
abricots et les noyeau comme il a été dit, mettez-les 
Sut. le feu avec un verre d'eau, faites-les bouillir jus- 
qu'à ce qu'ils soient en marmelade , passez-les dans un 
tamis pour en tirer tout le jus en l'exprimant fort t 
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laissez-les reposer et les passez dans une serviette ; 
vous mettrez ensuite ce ju3 dans le sucre pour le faire 
bouillir jusqu'à la consistance d'un sirop fort , en fai- 
sant le même essai qu'à la façon précédente. 

Sirop de mûres. 

Prenez deux cents de belles mûres bien noires , 
mettez-les sur le feu ave un grand verre d'eau , faites- 
lewrfaire cinq ou six bouillons jusqu'à ce qu'elles aient 
rendu tout le jus, et les passez dans un tamis, laissez -le 
reposer et le repassez une seconde fois dans un tamis 
plus serré, prenez deux livres de sucre que vous mettez 
#ur le feu avec un demi-setier d'eau, faites- le bouillir 
et écumer; continuez de le faire bouillir jusqu'à ce que, 
trempant deux doigs dans l'eau et les mettant dausle 
sucre , vous les retrempez dans l'eau fraîche, que le 
sucre qui vous reste dans les doigts se casse net; 
mettez votre eau de mures , faites chauffer jusqu'à ce 
qu'elle soit incorporée avec le sucre; ayez attention 
qu'elle ne bouille point ; vous les mettrez après dans 
une terrine bien couverte pour la mettre sur la cendre 
chaude pendant trois jours ; entretenez une chaleur 
égale le plus que vous pourrez sans qu'elle soit brû- 
lante ; vous connoitrez qu'il est à son point ,1'orsqu'en 
prenant du sirop avec un doigt, l'appuyant coutre Tau** 
tre et les ouvrant tous les deux , il se forme un fil qui 
ne se romp pas aisément ; vous le mettrez dans des 
bouteilles et ne le boucherez que quand il sera tout-à 
fait froid. 

Sirop de verjus* 

Prenez deux livres de cassonade que vous mettrez 
sur le feu avec un demi-setier d'eau; faites bouillir et 
écumer ; continuez de la faire bouillir jusqu'à ce que, 
trempant l'écumoire dans la cassonade, la secouant 
dessus , vous soufflez au travers des trous, il en doit 
sortir du sucre qui s'envole en étincelles ; mettez-y du 
s- v erjus préparé de cette façon : prenez deux livres 6!e 
verjus bien verden gros ; ôtez-en les grappes et les pi- 
lez ; exprimez-en le jus en le passant dans un tamis 
serré ; laissez^le reposer et le tirez au clair , mettez-le 
dans la cassonade pourjes faire bouillir ensemble jus- 
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qu'à ce qu'il soît réduit en sirop fort, ce que voijs con- 
noîtrez quand il se formera un fil dans vos doigts com- 
me le précédent. 

Sir&p de coings. 

Prenez une douzaine de coings très-murs ; ôtez-en 
les cœurs et les peaux ; pilez la chair et la mettez dans un 
gros torcbon pour la tordre à force de bras ; parce pro- 
cédé , vous en tirerez tout le jus : laissez reposer ce jus 
et le tirez au clair ; sur un demi-setier, vous prendrez 
une livre de cassonade que vous ferez cuire de la même 
façon que celle de sirop de verjus ; quand votre casso- 
nade aura son degré de cuisson , vous y mettrez le jus 
de coings et vous ferez bouillir jusqu'à ce que le sirop 
ait la même consistance que le précédent. 

Sirop de guimauve* 

laites cuire une livre de cassonade delà même fa- 
çon que celle pour le sirop de verjus , ensuite vous y 
mettrez une eau de guimauve faite de cette façon : fai- 
tes cuire dans une chopine d'eau , trois quarterons de 
racine de guimauve hachée , après l'avoir ratissëe et 
lavée/,, laissez-la bouillir jusqu'à ce que l'eau se, colle 
après les doigts : ensuite vous la mettrez dans un tor- 
chon pour la tordre à force de bras ; laissez- la reposer 
et la retirez au clair ; prenez-en le»plus clair pour le 
mettre dans la cassonade , et les faites bouillir ensem- 
ble jusqu'à ce qu'ils aient la consistance d'un sirop 
fort comme le précédens. * '" 

Sirop de pommes* 
Prenez un quarteron de pommes de reinette bien 
saines, coupez-les en tranches aussi minces que vous 
pourrez , et les faites cuire avec un demi-setier d'eau; 
quand elle sont en marmelade , vous les mettez dans 
un torchon pour les tordre fort et en exprimer tout le 
jus ; laissez reposer ce jus et le tirez au clair ; sur un 
demi-setier , vous ferez cuire une livre de sucre de la 
même façon que pour le sirop de cerises ; quand il sera 
à son point de cuisson , mettez-y votre jus de pommes . 
et les faites bouillir ensemble jusqu'à ce que prenant 
du sirop avec un doigt, l'appuyant contre 1 autre et les 
ouvraat,ilse forme un fil qui ne se rompe pas aisément. 
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Sirop de citron. 

Le sirop de citron ne se fait ordinairement que lors- 
qu'on veut servir ; pour cet effet , vous mettez une 
demi-livre de sucre aans une poêle avec un petit verre 
d'eau; faites-le bouillir et éeumer; continuez de les 
faire bouillir jusqu'à ce que , prenant du sucre avec un 
doigt et l'appuyant contre l'autre , les ouvrant tous les 
deux,il se forme un fil qui se rompe et forme une goutte 
^sur le doigt;alors vous 7 mettez le jus d'un petit citron; 
faites faire encore quelques bouillons et tous en servez • 

Sirop de capillaire» 

Prenez une once de feuilles de capilaire,mettez-lea 
dans une chopine d'eau bouillante et les retirez dans 
le moment pour les mettre infuser au* moins douze 
heures sur la cendre chaude , et les passez dans, un 
tamis ; ensuite vous les mettez dans un sucre préparé 
de cette façon : mettez une livre de *ucre dans une 
poêle avec un bon verre d'eau; faites- le bouillir etëcu- 
mer ; continuez de le faire bouillir jusqu'à ce que v 
trempant deux doigts dans de l'eau fraîche et ensuite 
dans le sucre , et les retrempant promptement à l'eau 
fraîche , le sucre qui reste à vos doigts se casse net ; 
mettez-y votre eau de capillaire sans les faire bouillir, 
vous les ôterez aussitôt qu'ils seront mêlez ensemble 
pour les mettre dans une terrine que vous couvrez et 
mettez sur de la cendre chaude ; entretenez une cha- 
leur égale sans être brûlante pendant trois jours ; vous 




rompe pas aisément;vous le mettez dans les bouteilles 
•t ne les bouchez que lorqu'elles sont bien foides. 

Sirop d'orgeaU 

Prenez une demi-livre d'amandes douces ; vous y 

; mettrez deux onces de graines des quatre semences 

\ froides et une demi-once d'amandes amères ; mettez 

4es amandes dans de l'eau bouillante et les retirez du 

j*eu ; vous Us ôterez quand la peau s'ôtera facilement t 

•É à mesure que vous ôtez les peaux jetez-les dans l'eau 
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fraîche ; faites-les égoutter pour les mettre dans ai 
mortier avec les semences froides , pilez le tout en- 
semble jusqu'à ce qu'elles soient très-fines ; pooi 
empêcher qu'elles ne tournent en huile , vous y met- 
trez de tems en tems une demi— cuillerée à bouche 
d'eau , ensuite vous les délayez dan» un boa démi- 
se lier d'eau tiède,mettez-les sur la cendre chaude pour 
' les faire infuser pendant trois heures $ passez-les dans 
une serviette ouvrée , en les bourrant avec une cuiller 
de bois pour faire sortir toute l'expression des aman- 
des ; ensuite vous prenez une livre de sucre que vous 
faites cuire comme celui du sirop de capillaire , et les 
finissez de la même façon sur la cendre chaude. 

Sirop de coquelicot* 

Le coquelicot est une (leur qui vient dans les blés ; 
on en fait un sirop qui est bon pour le rhume ; prenez- 
en une demi-livre que vous mettrez dans une terrine, 
et versez dessus une chopine d'eau bouillante ; laissez 
le infuser pendant vingt-quatre heures sur de la cen- 
dre, chaude ; ensuite vous lui ferez faire deux bouillons 
et le passerez dans un tamis en le pressant fort pour 
en faire sortir tout le suc j mettez une livre de sucre 
dans une poêle avec un verre d'eau ; faites-le bouillir 
et bien écumer $ mettez-y après votre eau de coqueli- 
cot et les faites bouillir ensemble jusqu'à la consis- 
tance d'un sirop ; vous le connoitrez en en prenant 
avec le doigt en l'appuyant contre l'autre , s'il se 
forme un fil qui ne se rompe pas aisément, le sirop 
de fleurs de péchés se fait de la même façon. 

DES CONSERVES. 

Conserve de violettes. 

Prenez une feuille de papier blanc que vous laissez 
en double, vous la pliez toute autour peur lui faire un 
bord de la hauteur d'un bon pouce , comme si voua 
vouliez faire une caisse ; ayez une livre de sucre que 
vous mettez dans une poêle avec un verre d'eau ; fai- 
tes bouillir jusqu'àce que, trempant l'écumoire dedans 
et la secouant d'un revers de main , il s'enlève en l'air 
de longues étincelles qui se tiennent ensemble^ vous 
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Pôtez du feu , et quand il sera à demi-Froid, tous y 
mettrez des violettes épluchées , que vous pilez très- fin 
dans un petit mortier $ délayez-les bien avec le sucre 
en les remuant promptement avec une cuiller de bois 
eu une spatule, sans tes remettre au feu , et les versez 
toiit de suite dans le moule de papier; quand elles se- 
ront presque froides, vous passerez le couteau pai> 
dessus en marquant des façons eu carré ou en long, 
et quand elles seront tout-à-fait froides , voua n'auree 
plus qu'à les rompre pour vous en servir. 

Conserve de groseilles. 

Prenez une livre de groseilles rouges ; ôtez-en leé 

grappes , et les mettez sur le feu avec un verre d'eau 9 

faites-les cuire jusqu'à ce qu'elles aient rendujleur eau, 

passez-les dans un tamis en les pressant fort et qu'il ne 

reste que les peaux dans le tamis , mettez tout ce que 

vous aurez passé sur le feu, et le faites réduire jusqu'à 

ce que cela vous forme une marmelade épaisse , mettez 

une livre de sucre et un verre d'eau dans une poêle , 

faites bouillir et écumer, continuez de faire bouillir 

jusqu'à ce que , trempant les doigts dans l'eau , ensuite 

dans le sucre, et les remuant dans de l'eau, le sucre 

qui reste dans vos doigts se casse net , ôtez-le du feu, 

et y mettez votre marmelade de groseilles , remuez-le 

ensemble jusqu'à ce que vous voyiez qu'il se forme 

une petite glace dessus , dressez- la dans un moule de 

papier comme celle de violettes. 

Conserve de framboises» 

Faites cuire une, livre de sucre de la même façoa 
que pour la conserve de groseilles, et vous y mettrez 
des framboises préparées de cette façon : écrasez et 
passez au tamis une livre de framboises avec deux on- 
ces de groseilles rouges , le tout épluché , et mettez 
ensuite ce qui a passé au tamis dans une poêle sur le 
feu pour le faire dessécher, vous les mettrez après 
dans le sucre , et finirez votre conserve comme celle 
de groseilles» 

Conserves de cerises* 

Faites cuire une livre de sucre de la même façon que 

Ce 
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pour la conserve de groseilles, prenez une livre de belles 
cerises, ôtez-en les queues et les noyaux , mettez-les 
sur le feu pour leur faire rendre leur eau , ensuite vous 
les passez dans un tamis en les pressant fort pour qu'il 
ne reste que les peaux dans le tamis , mettez sur le fea 
tout ce que vous avez passé pour le faire dessécher, 
finissez votre conserve comme celle de groseilles* 

Conserve de fleur d'orange* 

Mettez une livre de sucre dans une poêle avec ut 
grand verre d'eau , faites bouillir etécamer , continues 
de faire bouillir jusqu'à ce que, trempant l'écumoire 
dans le sucre et la secouant d'un revers de maiu , il 
s'envole des étincelles qui se tiennent l'une à l'autre; 
ensuite vous l'ôtez du feu , et y mettez des fleurs d'o- 
ranges préparées de cette façon : prenez quatre onces 
de feuilles de fleurs d'oranges bien blanches , coupez- 
les de quelques coups de couteau et les mouillez avec 
le jus de la moitié d'un citron , mettez-les dans le sucre 
et les remuez sans être sur le feu jusqu'à ce que le sucre 
devienne blanc autour de la poêle ; alors vous les ver- 
sez tout de suite dans le moufle de papier comme lei 
précédentes. 

Conserve d'abricots et de pêches. 

T ai tes cuire une livre de sucre de la même façon que 
celui de la conserve de violettes : quand il est à son 

Ïoint, mettez-y un quarteron pesant de marmelade 
'abricots faite de cette façon : prenez quinze ou dix- 
huit abricots, suivant leur grosseur % qui ne soient pas 
tout-à-fait murs, ôtez-en les noyaux et les peaux, 
coupez-les par morceaux, et les faites cuire avec un 
peu d'eau jusqu'à ce qu'ils soient en marmelade bien 
desséchée et épaisse, mettez-la dans le sucre , et finis- 
sez la conserve comme celle de groseilles» 

Conserve de verjus. 

ïaites cuire une livre de sucre de la même façon que 
celui de la conserve de violettes ; quand il sera à son 
point de cuisson , vous l'ôtez du feu et le remuez envi- 
ron deux minutes , et ensuite vous y mettrez une mar- 
melade de verjus faite de cette façon : prenez une livre 
de verjus mûr, ôtez-en la grappe et le mettez sur la 
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-feu pour le faire cuire jusqu'à ce qu'il soit en marme- 
lade ; mettez-le dans un tamis pour le presser fort jus- 
qu'à ce qu'il ne reste dans le tamis que les peaux et les 
pépins , remettez la marmelade sur le feu pour la faire 
* dessécher jusqu'à ce qu'elle soit bien épaisse, vous la 
mettez dans le sucre et les remuez bien ensemble jus- 

Iu'à ce que le sucre commence à blanchir sur les bords 
e la poêle ; versez-la tout de suite dans le moule 
comme celle de violettes. ^ . 

Conserve de guimauve. 

Coupez en très-petits morceaux environ une livre de 

S;uimauve après l'avoir r a tissée et lavée; faites-la cuire 
ans un pot avec un verre d'eau jusqu'à ce qu'elle soit 
en marmelade, passez-la dans un tamis en la pressant 
fort, remettez sur le feu ce que vous avez passé , re- 
muez toujours jusqu'à ce qu'elle soit bien épaisse, fai- 
tes cuire une livre de sucre de la même façon que celui 
de la conserve de groseilles, mettez-y de la marmelade 
et la remuez jusqu'à ce que le sucre commence à blan- 
chir sur les bords de la poêle ; versez-la dans le moule 
comme les précédentes. 

Conserve de raisin* 

Ordinairement, pour tontes sortes de confitures de 
raisins , Ton prend du muscat , parce qu'il est le meil- 
leur : prenez une livre et demie de raisin, ôtez-en les 
grappes , mettez-les sur le feu pour les faire crever , 
ensuite vous les passez à force dans un tamis jusqu'à ce 
qu'il ne reste plus que les peaux et les pépins dans le 
tamis, mettez tout ce que vous avez passé sur le feu, 
et le faites dessécher jusqu'à ce que votre marmelade 
soit bien épaisse ; faites cuire une livre de sucre de la 
même façon que celui de la conserve de groseilles.; 
quand il est à son point de cuisson, incltez-y la mar- 
melade , et la finissez de même. 

Conserve d'oranges* 

Mettez une demi-livre ou trois quarterons de sucre 
dans une poêle avec un demi-verre d'eau , faites-le 
bouillir sans l'écumer jusqu'à ce que , trempant l'écu- 
moir dans le sucre et soufflant au travers des trous , il 
•o sorte de grandes étincelles de sucre $ ôteg-lç du feu; 
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quand il sera à moitié froid , vous aurez toute prête l'$- 
corce d'une orange douce râpée très-fine , que vous 
mettrez dedans , et la remuerez avec Le sucre jusqu'à ce 

3u'il commence à s'épaissir ; vous verserez la conserve 
ans le moule. Celles de citron et de bigarade se font 
„ 4e même. 

Conserve de café et de chocolat* 

Mettez une livre de sucre dans une poêle avec an 
verre d'eau , faites bouillir et écumer, continuez de faire 
bouillir jusqu'à ce que , trempant l'écumoire dans Je 
sucre et soufflant au travers des trous , il en sorte de 
petites étincelles de sucre, ôtez-le du feu et le laissez 
un peu refroidir , mettez-y une once de café moulu et 
le remuez ; quand ils seront bien mêlés , vous verserez 
votre conserve dans le moule. La conserve de chocolat 
se fait de même, à cette différence qu'il ne faut qu'une 
demi-once de chocolat râpé très-fin pour une livre dm 
sucre. 

Pdte d'amandes pour faire de t orgeat. 

Prenez une livre d'amandes douces que vous émon- 
derez en les mettant un peu tremper dans l'eau chaude, 
vous ôterez la peau de dessus, et après vous les pilerez 
bien en y mettant de tems en tems un peu d'eau pour 
qu'elles ne tournent pas en huile. Quand elles seront 
bien piiées , vous y mettrez une demi-livre de sucre 
aussi pilé, vous ferez une pâte du tout pour vous en 
servir quand vous j ugerez à propos. Cette pâte se garde 
six mois et près d'un an. Quand vous voudrez vous en 
servir, vous en prendrez un morceau gros comme un 
oeuf que vous délayerez dans trois demi-setiers d'eau; 
' vous le passerez dans une serviette. 

\ Des gâteaux de fleur d'orange. 

Faites un moule avec une feuille de papier blanc que 
Vous laissez en double , et ia pliez tout autour en faisant 
un bord de la hauteur de deux doigts, comme si vous 
vouliez faire une caisse ; vous faites ces moules de la 
grandeur des gâteaux moyens; mettez une livre de 
sucre dans une poêle avec un verre d'eau ; faites boni I Fi r 
et écumer, continuez de faire bouillir jusqu'à ce que, 
m_ trempant l'écumoire dans le sucre et souillant au travers 
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des trous , il s'envole de grandes étincelles qui se tien- 
nent l'une à l'autre, mettez-y tout de suite un quarteron 
de feuilles de fleurs d'oranges et les faites bouilli^ jus- 
qu'à ce que le sucre soit revenu au point qu'il était 
quand vous avez mis les fleurs d'oranges : alors vous les 
retirez du feu et les remuez promptemeut avec une 
spatule , en frottant tout autour de la poêle et au milieu 
jusqu'à ce que vous voyiez que le sucre commence à 
monter ; vous y jetez promptement un peu de sucre fin 
délayé avec du blanc a oeuf pas plus clair qu'une crème 
double que vous avez tout prêt; remuez promptement, 
et versez votre gâteau dans le moule ; tenez le cul de la 
poêle sur le gâteau pendant qu'elle est chaude, parce 
que cela empêche qu'il ne tombe. Les gâteaux de vio- 
lette se font de la même façon , à cette différence que, 
pour un quarterou de violettes, il ne faut que trois 
quarterons de sucre. Les gâteaux de fleurs d'oranges 

f;ri liées se font de même, à cette différence que vous 
àites griller les fleurs d'oranges avec un peu de sucre 
fin avant que de les mettre dans l'autre sucre* 

Biscuits ordinaires* 
Suivant la grosseur et. Ja quantité de biscuits que 
vous voulez faire, vous augmenterez ou diminuerez la 
dose ici marquée : prenez huit œufs que vous mettrez 
dans une balance et autant pesant de sucre de l'autre 
côté , pesez aussi la farine en mettant la pesanteur de 
quatre œufs , et la mettez ensuite sur une assiette; cas- 
sez les huit œufs , mettez les blancs à part dans une ter- 
rine et les jaunes dans une autre avec le sucre et un peu 
d'écorce de citron verd haché très-fin , battez bien les . 
jaunes avec le sucre pendant une demi-heure, ensuite / j 
vous fouettez les blancs jusqu'à ce qu'ils soient bien ' -j ! 
montés , mêlez-les avec le sucre , ensuite vous y met- 
trez peu-à-peu et légèrement la farine en remuant lou- j ' 
Î*ours votre composition de biscuits ; vouyavez des mou- / 
es de fer-blanc ou de papier qui sont bien beurrés en \ 
dedans avec du beurre affiné , mettez-y votre pâte , ne 1 
les emplissez qu'au deux tiers , jetez du sucre fin de suis , ; 
et les faites cuire au four d'une chaleur douce pondant ' | 
une demi-heure; quand ils seront d'une bflle couleur \^ 

dorée , vous les retirerez des moules à demi-froids. 

Ce 2 
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Biscuits à la liqueur» . 

Mettez cinq oeufs dans une balance et autant pesant 
de sucre fin de l'autre côté ; ôtez le sucre et pesez au- 
tant de farine ; mettez le sucre dans une terrine avec dt 
Pécorce de citron verd haché et de la fleur d'orange 
pralinée et hachée , les cinq jaunes d'œufs ; battez le 
tout ensemble jusqu'à Ce que le sucre soit bien mêH 
avec les jaunes ', après vous y mettrez la farine et la 
battrez encore ensemble ; fouettez les blancs d'œufs qui 
vous avez mis à part jusqu'à ce qu'ils soient montés en 
neige ; alors vous les mêlez avec le sucre et la farine 
pour les dresser. Vous avez toutes prêtes deux feuillet 
de papier blanc que vous pliez en longs en façon de ri- 
gole de la largeur et hauteur d'un doigt ; vous mettrez 
deux cuillerées de biscuit dans chaque rigole ; jetez-} 
du sucre fin dessus et les faites cuire dans un four doux; 
quand ils seront de belle couleur, vous les enlevez do 

{ïapier pour les mettre sur un tamis , et les garda 
e tems que vous voulez dans un endroit sec : ils sont 
excellens pour tremper dans les liqueurs. 

Biscuits légers. 

Prenez dix œufs , mettez les jaunes de cinq dans une 
terrine avec un peu de fleur d'orange pralinée et de i'é- 
corce de citron verd , le tout haché très-fin ; mettez-y 
aussi trois quarterons de sucre bien (in, battez le tout 
ensemble jusqu'à cç que le sucre soit bien mêlé avec 
les jaunes et un peu liquide ; ensuite vous fouetterez 
les blancs des dix œufs ; quand ils sont bien montés en 
neige , vous les mêlez avec le sucre ; mettez-y ensuite 
six onces de farine que vous jetez légèrement peu-a- 
peu, et remuez à mesure avec x le fouet; dressez-les 
dans des moules beurrés , saupoudrez-les de sucre fin , 
et les faites cuire dans un four doux. 

Biscuits de confitures. 

Pilez dans un mortier de l'écorce de citron confit et 
une pmcce de fleurs d'orange pralinée ; ensuite^ vous 
y mettrez deux cuillerées de marmelade d'abricots , 
trois onces de sucre fin, quatre jaunes d'œufs frais; 
mettez les blancs à part , mêlez le tout ensemble et le 
assez dans un tamis en le pressant avec une cuiller 
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jusqu'à ce qu'il ne reste plus rien dans le tamis ; après 
vous y mettrez les quatre blancs d'oeufs fouettés que 
vous mêlerez avec le reste ; dressez les biscuits en long 
sur du papier blanc , comme ceux à la cuiller ; jetez 
un peu de sucre fin dessus pour les glacer et les faites 
cuire dans un four doux. 

Biscuits de chocolat. 
Prenez six œufs frais, cassez-en quatre pour mettre 
les jaunes dans une terrine et les blancs dans une autre, 
mettez avec les jaunes une once et demie de chocolat 
écrasé très-fin , avec six onces de sucré fin ; battez le 
tout ensemble plus d'un quart d'heure ; ensuite vous y 
mettrez les blancs d'oeufs fouettés ; après qu'il seront 
bien mêiés,vous jetez peu-à-peu, en remuant toujours, 
six onces de farine; dressez vos biscuits dû la même fa- 
çon que ceux à la cuiller , sur du papier blanc , ou , si 
vous voulez , dans de petits moules de papier beurré 
légèrement en dedans ; jetez un peu de sucre fin par- 
dessus pour les glacer;faites-les cuire comme les autres* 
Biscuit d'amandes et tt avelines* 
, Prenez un quarteron d'amandes douces que vous 
émondez et pilez très-fines dans un mortier ; pour em- 
pêcher qu'elle ne tournent en huile , vous y mettez de 
tems en te m s une pincée de sucre fin ; fouettez quatre 
blancs d'oeufs et les mêlez avec le reste de votre com- 
position ; vous avez des moules de papier faits en caisse, 
de la grandeur de deux doigts en carré 5 beurrez-les lé- 
gèrement en dedans et y dressez vos biscuits, jetez par 
dessus du sucre fin mêlé de moitié de fari rie, l'ai tes cuire 
dans un four très-doux;quan d ils seront d'une belle cou- 
leur , vous les ôtez du papier pendant qu'il sont chauds. 
Ceux d'amandes amères se font de la même façon , 
à cette différence que , pour deux onces d'amandes 
amères, il faut une once d'amandes douces; vous vous 
réglerez sur cette dose pour en faire la quantité que 
vous voudrez , en mettant tout le reste à proportion» 
Ceux d'avelines se font aussi de la même façon que 
ceux d'amandes douces. 

DES CREMES ET FROMAGES DE DESSERT. 

Crème de fraises. 
Faenjzz plein un demi-setier de fraises épluchées, 
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lavées et égouttéeâ , que vous pilez dans nti mortier; 
f ai tes bo u i Uir trois demi-se tiers de crème avec un demi- 
setier de lait et du sucre; laissez-Les bouillir et réduire 
à moitié ; laissez un peu refroidir et y mettez vos fraises 
pour 1ns délayer ensemble ; délayez aussi gros comme 
un grain à rafé de présure que vous mettrez dans la 
crème lorsqu'elle ne sera plus que tiède ; passez-la tout 
de suite dans un tamis et ta mettez dans un compotier 
qui puisse aller sur la cendre chauae sans se casser ; 
mettez-y un couvercle et un peu de cendre chaude des- 
sus ; quand elle s ra prise, vous la mettrez dans un en- 
droit frais ou sur de la glace j usqu'à ce que vous serviez. 

Crème deframbroises. 

Elle se fait de la même façon que celle de fraises , à 
cette différence qu'en retirant la crème du feu quand 
elle est assez réduite , vous y mettrez deux jaunes 
d'oeufs frais , que vous délayez auparavant avec deux 
cuillerées de crème ; remettez uu instant sur le feu en 
remuant la crème seulement pour faire cuire les œufs 
Sans bouillir , de crainte qu'elle ne tourne ; ensuite 
Vous finirez comme la précédente. 

Crème fouettée 

Prenez une pinte de bonne crème , mettez-la dans 
une terrine avec un peu de fleur d'orange pralinée , ha- 
chée très -fine , un demi-quarteron de sucre fin , gros 
comme une noisette de gomme adragante pulvérisée j 
fouettez votre crème, et à mesure qu'elle mousse vous 
l'enlevez avec une écumoire pour la mettre sur un ta- 
mis où il y a un plat dessous pour recevoir ce qui en 
dégoutfe ; vous continuez à fouetter la crème jusqu'à 
ce qu'il ne vous en reste pas dans la terrine , et si vous 
n'en avez pas assez , vous prendrez celle qui a dégoutté 
du tamis, que vous fouetterez encore ; dressez votre 
crème dans un compotier. Il y en a qui la garnissent 
de citrons confits coupés en filets;elle se sert plus com- 
munément dans son naturel ; ceux qui aiment le citron - 
peuvent mettre un peu de citron verd haché trés-fia 
dans la crème avant de la fouetter 5 pour lors ilû'est 
pointbesoin de la piquer de citrons confits ; elle se 
dresse dans le compotier en forme d'un dôme , et poux 
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changer, vous pouvez la dresser en forme de plusieurs 
petits rochers* 

Crème /bue tt ée de fraises et frambroises. 

fouettez trois demi-se tiers de crême rt double ; à me- 
sure qu'elle mousse > vous la lavez avec une écumoire 
pour la mettre dans ua tamis sous lequel il y a uo plat 
pour recevoir ce quiégoutte ; lorsque vous avez tout 
fouetté,prenez deux poignées de fraisesou frambroises 
bien épluchées, passez -les dans un tamis en les pressant 
à force ; mettez^y deux onces de sucre fin que vous 
mêlez avec les fraises ; ou. frambroises; ensuite vous 
mêlez le tout ensemble en le fouettant avec la crème 
un instant avant que de servir , et le dressez ensuite 
dans le compotier* 

Fromage naturel à la crème •• 

Prenez une chopine de bon lait que vous faites tiédir 
sur le feu, mettez-y , en remuant le lait , gros comme 
un pois de bonne présure que vous délayez avee du 
même lait , faites prendre votre caillé sur un peu de 
cendres en le couvrant et mettant un peu de cendres 
chaudes sur le couvercle ; quand il est pris , vous le 
mettez dans un petit panier d'osier fait pour ces petits 
fromages , et lorsqu'il est bien égoutté , vous le pres- 
sez dans le compotier et le servez avec de bonne 
crème et du sucre lin dessus* 

Fromage fouetté. 
Hachez très-fin un peu d'écorce de citron verd et 
le mettez dans une terrine avec trois de.ni-setiersde 
crème bien épaisse , et gros comme un pois de gomme 
adragaute en poudre ; fouettez votre crème ; à mesure 
que la mousse est épaisse , vous l'enlevez avec Pécu- 
moire p'jur la mettre dans un panier d'osier; si le panier 
n'est pas bien serré , il faut mettre dans le fond un mor- 
ceau de mousseline ou quelqu'autre linge clair; lors- 
que la ctâme est toute fouettée , vous laissez égoutter 
-le fromage jusqu'à ce que vous serviez; vous le ren- 
versez dans un compotier et jetez du sucre fin dessus* 

Fromage à la glace à la bourgeoisse. 
. Prenez une chopine de crème double,si vous voulez 



3lO LA CUISI XIIKK 

ou d'autre qui soit bonne , un demi-setier de lait , un 
jaune d'œuf , trois quarterons de sucre , faites-lui faiis 
cinq ou six bouillons et le retirez du feu;vous y mettrez 
ensuite quelques essences, comme fleur d'orange, ber- 
gamotte, lime douce ou citroo,et le mettez après dans 
votre moule de fer-blanc ; pour le faire prendre à la 
glace , mettez votre moule dans un petit seau propor- 
tionné à sa grandeur ; après avoir mis dans le fond du . 
seau de la glace bien pilée , une poignée de sel , oji sal- 
pêtre , vous continuerez à mettre autour du moule , 
jusqu'en haut , de la glace et du salpêtre; quand votre 
fromage est glacé, et que vous êtes prêta servir, vous 
avez de l'eau chaude dans un chaudron, vous y trempez 
le moule du fromage pour le faire détacher et le dres- 
sez dans la jatte ; il faut le manger dans le moment. ; 

i 

Cannelorfde crème à la glace. i 

Les canneionsse font de la même façon que les fro- j 
mages à laglace ; ce qui en fait la différence , ce sont 
les moules dans quoi vous les faites glacer. 

Glaces de toutes sortes. 

En hiver, vous vous servezMe sirops d'hiver, comme 
ils sont expliqués p. 295, et en été , vous prenez des 
eaux d'été , comme il est dit pag. 290, vous mettrez de 1 
ces eaux dans des moulesà glace, età mesure qu'elles 
se glaceront, vous les remuerez de tems en tems; quand 
elles seront prises , vous les servirez dans les gobelets* 
Lorsque vous voudrez servir les glaces , vous les com- 
mencerez une heure avant que d'en avoir affaire, 

Massepains * 

Prenez une livre d'amandes douces que vous faites 
iler 5 après les avoir échaudées et émondées arrosez- 
es de trois blancs d'oeufs en les pilant ; vous les mêlez 
ensuite avec de la marmelade d'abricots ou autres con- 
fitures qui ne soient point liquides, de la fleur d'orange 
confite et pilée,quaod le tout est bien mêlé , vous met- 
tez vos amandes dans une casserole avec du sucre en 
poudre et les faites dessécher sur le feu, vous les met- 
tez ensuite sur une table et les maniez avec du sucre 
fin ; mettez-en jusqu'à ce que la pâte ne tienne plus 
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dans vos mains ; vous la roulez ensuite pour en former 
des massepains de telle figure que Vous voulez ; vous 
avez six blancs d'oeufs que vous fouettez à moitié et y 
mêlez avec du citron verd haché, vous trempez dedans 
les massepains et les mettez après dans du sucre tin au- 
tant qu'ils peuvent en prendre ; dressez-les sur des 
feuilles de papier blanc que vous mettez sur des feuil- 
les de cuivre , et les faites cuire au four d'une chaleur 
douce. Four être sur du four mettez un peu de pâte 
sur une carte; si la carte prend couleur , c'est une 
marque que le four est trop chaud* 

Gaufres» 

Prenez trois œufs des plus frais que vous pourrez et 
les délayez avec autant de farine qu'ils en peuvent boire, 
du litron verd haché , de l'eau de fleur d'orange et du 
sucre fin ; délayez le tout ensemble et y uiettez ensuite 
un peu pjus de demi-setier de crème , jusqu'à ce que la 
pâte soit un peu liquide ; quand votre pâte est prête , 
vous faites chauffer le gaufrier sur un fourneau et le 
frottez en dedans avec de la bougie pour empêcher les 
gaufres détenir ; quand votre gaufrier est chaud , vous 
ymettez dedans plein une cuiller à bouche de cette pâte» 
cela suffit; refermez votre gaufrier et le remettez sur 
le feu ; quand elle sera cuite d'un côté , vous la retour- 
nerez de l'autre et la retirerez ensuite pour la mettre 
gur un rouleau de bois ; courbez-les toutes chaudes, 
et quand elles seront toutes faites ,%iettez-les dans un 
lieu sec jusqu'à ce que vous les serviez. Vous pouvez 
les garder plusieurs jours , si vous les tenez dans une 
ëtuvej>u elles ne s'amoliront pas. 

Poires sèchées à la façon de Reimé. 

La poire de rousselet est celle qu'on prend ordinaire- 
ment pour faire sécher à la façon de Reims ; on en fait 
autant de celle de doyonné, parce qu'elle est bonne et 
I ne se peut garder long-tems que par ce moyen. Pelez 
les poires du haut en bas, ramassez un peu la queue et 
en coupez le petit bout ; jetez— les à mesure dans l'eau 
fraîche et ensuite faites-les bouillir jusqu'à ce qu'elles 
fléchissent sous les doigts ; vous les retirez à mesure 
avec l'écumoire pour les jeter dans l'eau fraîches quand 
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elles seront égouttées , sur un demi-eent de poires qu* 
'* vous aurez , mettez une livre de sucre dans deux pintes 
* d'eau; quand il sera fondu , vous y mettrez les poires 
pour les y laisser deux heures , ensuite vous les dresse- 
t tm sur des clavons , la queue en haut , pour les mettra 
passer la nuit dans un four d'une chaleur douce , com- 
me quand on a tire le pain ; le lendemain , vous re- 
trempez les poires dans le sucre et les remettez de la 
même façon dans le four, ce que vous continuerez peu- : 
dant quatre jours, et la dernière fois vous ne les reti- 
rerez que quand elles sont tout-à-fait sèches : on les 
conserve dans un endroit sec autant que l'on veut. 

Tablettes de réglise pour lé rhume. 

Mettez dans un pot de terre une pinte d'eau de rivière 
avec une livre dp réglisse verte ratissée et coupée en; 
très-petits morceaux , deux poignées d'orge , quatre 
pomme^de reinette ; faites bouillir le tout ensemble à 
très-petitfeu , pendant quatre ou cinq heures , jusqu'à 
ce que cela soit bien cuit et réduit à moins de chopinej 
d'eau ; ensuite vous écrasez bien le tout ensemble pour' 
en passer , à forcé de bras ;le plus que vous pourrez i\ 
travers un tamis ; mettez dans ce que vous aurez passé 
une livre de sucre clarifié et deux onces de gomme 
adragante fondue ; faites dessécher cette composition 
sur le feu en la remuant toujours avee une cuiller de j 
bois jusqu'à ce quelle ne colle plus à vos doigts ; alors J 
vous la renversez sur des ardoises ou feuilles de cuivre ^ 
frottées avec un peu d'huile; quand elle sera froide , 
vous' la couperez par tablettes pour les mettre sécher 
dans un eniroit un peu chaud* 

Fruits sec sans être confits. 

Les fruits séchés au naturel sont d'un grand secoui 
pour ceux qui sont à la campagne et qui en ont beau 
coup dans leurs jardins; pour les mettre à profits 
Voici la façou de les faire sécher. 

Prenez des cerises bien mûres qui ne soient poinl 
tournées , arrangez-les sur des claies sans les entassi 
les unes sur les autres , vous laisserez les queues 
les mettrez sécher dans le four d'une chaleur douce i? 
comme quand oft vient de tirer le pain , vous les lais- 
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ferez tant que le foiir aura de chaleur , vous les tirerez 
tprès pour les retourner , et les Remettrez encore au ;i 
our avec la même chaleur 'jusqu'à ce que vous jugiez * 
qu'elles soient assez sèches , vous lés laisserez refroidir 
pour les 'lier en petits bouquets , et les- serrerez dans 
un lieu sec. 

Les prunes se sèchent de la même façon : il faut tes 
cueillir très-mûres , celles qui tombent d'elles-mêmes 
iont meilleures , parce qu'elles ontplus de chair et "sont 
i'un meilleure goût* 

Les pêches se sèchent comme les prunes , à cette 
différence que celles qui sont cueillies à l'arbre valent 
mieux que celles qui sont tombées * vous les fendez par 
le milieu et en ôtez le noyau : quand elles sont à moi- 
tié sèches , vous les mettez sur une table bien propre, 
et lès* applatissez pour qu'elles sèchent également : 
vous les remettrez après au four jusqu'à ce qu'elles 
soient sèchent* 

Les abricots se font delà même façon , à la réserve 
que l'on en fait sortir le noyau sans les ouvrir. 

Les -poires se sèchent pelées et sans les peler : la 
première façon est la meilleure. 'Vous prenez les peaux 
que vous mettez avec les poires dans un chaudron 
plein d'eau , Faites-les bouillir jusqu'à ce qu'elles com- 
mencent à s'amolir , vous aurez soin en les pelant de 
leur laisser les queues , et vous tés ferez ensuite sécher 
au four ie la mémo façon que les prunes* 

Confiture de eàfnp&gHë. 

Prenez dû vin doux appelé mdii , Vous ne pouvez 
le rendre trop doux , vous en prendrez un seau , -plus 
ou moins , suivant la quantité que vous voulez faire 
déconfiture , mettez-le dans une chaudière 9 faites- le 
bouillir sur un feu toujours clair; faites-le réduire Mx 
deux tiers pour qu'il ait une bonne consistance , et 
puisse connr le fruit pour être de gardé. 

Vous prendrez le fruit que vous vonlez confire ,soît 

Ipoires , pommes ou coings , faites-le cuire dans TeaU 

jusqu'à ce qu'il soit amoli , vous le pèlerez ensuite , 

et le mettrez dans vôtre sirop de vin doux , et le laisserez 

bouillir jusqu'à ce qu'il soit cuit , et vous aurez som 

Dd 
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de bien écumer ; vous connoîtrez sa cuisson , quand 
vous mettrez du sirop sur une assiette j si vous le voyez 
demeurer en rubis , et qu'il ne coule point en penchant 
cette assiette , c'est une preuve qu'il faut retirer votre 
confiture : vous la mettrez dans les pots et vous la cou- 
vrirez quand elle sera froide. Il est indifférent que le 
vin doux soit blanc ou rouge. 

Confiture au cidre. 

Vous prendrez du cidre de poires fait sans eau pour 
faire cette confiture ; celui de pommes n'est point assez 
doux , vous le faites réduire aux deux tiers avant que 
d'y mettre votre fruit ; vous finirez ensuite vos con- 
fitures de la même façon que celles du vin doux» 

Confiture au mieU 
Vous choisirez le plus beau miel que vous pourrez 
avoir, et vous vous en servirez avec la même dose 
que pour le sucre , parce que toutes les confitures qui 
sont expliquées ci-devant pour le sucre , se peuvent 
faire au miel. Voici la façon de s'en servir et de le 
clarifier. Mettez-le dans une poêle sur un fourneau; 
quand il bout , il faut le bien écumer , c'est un des 
prineipaux points pour sa beauté; vous connoîtrez sa 
cuisson , en mettant dessus un oœuf de poule ; s'il en- 
fonce , sa cuisson est imparfaite ;s'il flotte , c'est signe 
qu'il est cuit , et vous pouvez vou3 en servir pour 
confire toutes sortes de fruits avec la même façon que 
vous faites pour le sucre. Faites attention que le miel 
est sujet à se brûler , et qu'il faut le faire cuire à petit 
feu , et avoir soin de le remuer souvent avec une spa- 
tule de bois. 

Comment faire leraisinet. 

Prenez la quantité de raisin que vous jugerez à 
propos ; vous les égrainerez ensuite et les presserez à 
mesure dans le chaudron ou vous devez les faire cuire; 
mettez-les sur un feu clair , et à mesure qu'ils bouil 
lent, ôtez-en les pépins le plus que vous pourrez avec 
une écumoire , laissez-les réduire au tiers , et vous 
aurez som de diminuer le feu à mesure qu'ils épaissis- 
sent , remuez-les souvent avec une spatule de bois à 
mesure qu ils s'épaississent, de crainte qu'ils ne brûlent, 
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vous les retirerez ensuite pour les passer au travers 
d'un linge blanc en les pressant bien fort avec les mains ; 
cela fait , remettez-les sur le feu pour leur faire faire 
quelques bouillons en les tournant continuellement 
jusqu'à ce qu'ils aient pris. assez de consistance , vous 
les retirerez du feu pour les mettre tout de suite dans 
des terrines* Quand il sera à demi-froid , vous le met- 
trez dans les pots ; il faut laisser les pots découverts 
cinq ou six jours, et les couvrir de papier en visitant 
de te m s en tems votre raisinet; si le papier se moisit , 
yous Tôterez , et en remettrez d'autre ; vous conti- 
nuerez ce soin jusqu'à ce que toute l'humidité en soit 
évaporée, alors il ne se gâte plus, s'il est bien cuit: 
sinen on le fait recuire un peu, pour ensuite le couvrir 
à forfait. 



FIN. 
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